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Heute geht unsere kulinarische Reise nach Thailand! Die scharfe rote Currypaste ist dort

o
SCharfe KOkosmIICh-NUdelsuppe sehr beliebt und wird demnach in vielen Gerichten verwendet - auch in wérmenden
mit Paprika und gebratenen Champignons Suppen. Die Kombination mit cremiger Kokosmilch, Paprika, Champignons und feinen
Vermicelli-Glasnudeln wird garantiert deine Geschmacksknospen auf Hochtouren

bringen. Fir die kalten Monate genau das Richtige. Guten Appetit!

@ ca. 40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 100g Vermicelli-Glasnudeln

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 Paprika

+ 1 Knoblauchzehe

« 1 Stick Ingwer

+ 1 Packung rote Currypaste

+ 1 Dose gehackte Tomaten

+ 200ml Kokosmilch

+ 1 Packchen
Gemlsebriihgewlrz

+ 250g Champignons

- 25ml Sojasauce 12

Was du zu Hause benétigst
- Salz

« Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
+ mittelgroBe Pfanne
+ Messbecher

+ Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (2). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 654kcal, Fett 37.1g,
Kohlenhydrate 69.7g, Eiwei3 11.3g

1. Nudeln garen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Nudeln
aufkochen. Die Nudeln in das kochende
Wasser geben, den Topf vom Herd nehmen
und die Nudeln 3-5Min. gar ziehen lassen.
In ein Sieb abgieBen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Tipp: Um die
Weiterverarbeitung zu erleichtern, ggf. die
Nudeln mit einer sauberen Schere
durchschneiden. Den Topf aufbewahren.

4. Suppe kochen

1TL Pflanzendl und die %2 der Currypaste in
den Topf geben und 1-2Min. anbraten, bis
die Paste alles gut verbunden ist und die
Paste duftet. Die gehackten Tomaten, die
Kokosmilch, 500m| Wasser und die %2 des
Briihgewiirzes hinzugeben und zum
Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren
und die Suppe ca. 10Min. kécheln lassen,
dabei gelegentlich umrihren.

2. Zutaten vorbereiten

Den weiBen Teil und den griinen Teil der
Lauchzwiebel getrennt in feine Ringe
schneiden. Die Paprika vierteln, entkernen
und in diinne Streifen schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Den
Ingwer schélen und fein reiben, bis

ca. 1EL geriebener Ingwer vorhanden ist.

5. Pilze braten

In der Zwischenzeit die Pilze ggf. sdubern
und in diinne Scheiben schneiden. 1TL
Zucker in der Sojasauce auflosen. Die Pilze
in einer mittelgroBen Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze 4-
5Min. braten, bis sie weich sind und das
gesamte Wasser abgegeben haben. Die
Sojasauce zugeben und ca. 1Min.
weiterbraten, dann die Pfanne vom Herd
nehmen.

3. Suppe ansetzen

Die Paprika und die weiBBen
Lauchzwiebelringe in dem Topf mit 1EL
Pflanzendl und 1 kréftigen Prise Salz bei
mittlerer Hitze 5-6Min. anbraten. Dann den
Knoblauch und den Ingwer hinzugeben
und ca. TMin. duftend mitbraten.

6. Suppe fertigstellen

Die Nudeln in die Suppe geben und 1-
2Min. erwérmen. Ggf. mit mehr Salz oder
Briihgewiirz nachwirzen. Die Suppe auf
tiefe Teller verteilen und mit den Pilzen und
den griinen Lauchzwiebelringen garniert
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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