MARLEY SPOON

SpeciaI: Duftende Shiita ke_Nudelsu ppe Diese Suppe ist eine wohlig-warme Umarmung in der Schissel. Aromatische Aubergine

und leckere Shiitakepilze aus unserer KitchenAid-Pfanne finden sich in einer Brihe mit
mit Reisbandnudeln und Aubergine Miso, Ingwer und Zitronengras zusammen und werden durch késtlich-zarte
Reisbandnudeln erganzt. Garniert wird mit feinen Lauchzwiebeln. Viel Gemse, viel
ca. 30min % 3-4 Personen Geschmack - guten Appetit!




Was du von uns bekommst

+ 300g Reisbandnudeln

- 2 Knoblauchzehen

« 1 Stiick Ingwer

- 1 Zitronengrasstange

« 2 Packchen
Gemusebrihgewtirz

+ 50g Misopaste 16

+ 2 Auberginen

200g Shiitakepilze

+ 2 Lauchzwiebeln

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

- groBer Topf

« groBer Topf mit Deckel

« groBe Pfanne mit Deckel

- Wasserkocher

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 484kcal, Fett 16.5g,
Kohlenhydrate 76.6g, Eiweil3 9.7g

1. Nudeln garen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum
Kochen bringen. Die Nudeln in das

kochende Wasser geben und gut umrihren.

Den Topfvom Herd nehmen und die
Nudeln ohne Hitzezufuhr ca. 8Min. ziehen
lassen. In ein Sieb abgieBen und kalt
abschrecken.

4. Auberginen braten

Die Auberginen in 1-2cm grof3e Wiirfel
schneiden und in einer groBen Pfanne mit

2EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze

5-7Min. anbraten. Tipp: Einen Deckel

aufsetzen, so werden die Auberginen schon

weich.

2. Wiirzpaste piirieren

Den Knoblauch und den Ingwer schalen
und grob zerkleinern. Die oberen 3cm des
Zitronengrases entfernen, das librige
Zitronengras grob schneiden. Den
Knoblauch, den Ingwer, das Zitronengras
und 2EL Pflanzendl in ein hohes Gefal3
geben und mit einem Stabmixer zu einer
moglichst feinen Wiirzpaste purieren. Ggf.

1-2EL Wasser hinzufligen.

5. Pilze mitbraten

wienemnra—— @)

Die Pilze ggf. sdubern, in die Pfanne geben
und ca. 6Min. mitbraten, bis sie weich sind.

Gelegentlich umrihren und mit %2TL Salz und
1 kréftigen Prise Pfeffer wiirzen.

3. Brithe kocheln

Die Wiirzpaste in einem grof3en Topf bei
mittlerer bis niedriger Hitze 3-5Min. sanft
anbraten, dabei gelegentlich umrihren. Die
2 des Brithgewiirzes und die Misopaste
einrlhren, dann 1,8L heiBes Wasser
angieBen und abgedeckt aufkochen. Den
Deckel abnehmen und die Briihe bei
mittlerer bis niedriger Hitze 10-15Min.
kocheln lassen.

6. Lauchzwiebeln schneiden

Die Lauchzwiebeln schrig in feine Ringe
schneiden. Die Briihe mit ggf. mehr
Briihgewiirz oder Salz, Pfeffer und hellem
Essig abschmecken. Die Nudeln und die
Briihe auf tiefe Teller verteilen und die
Auberginen mit den Pilzen darauf anrichten.
Die Shiitake-Nudelsuppe mit den
Lauchzwiebeln garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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