’ ,f’\@\

'

Z RN

X \\\\\ A\
PO N
ASiatiSChe Garl‘lelel‘l-MiSO'SUppe In dieser wiirzigen Suppe mit saftigen Garnelen und herzhafter Misopaste hat die

Powerwurzel Ingwer einen starken Auftritt. Knackiger Brokkoli und Glasnudeln ergénzen die
mit Glasnudeln und Gemtse

Suppe und machen schon satt, frische Limette, Koriander und Thai-Chili bringen extraviel
Aroma. Einfach kostlich!
@ 20-30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
+ 200g Vermicelli-Glasnudeln
* 1 groBer Brokkoli

* 2 Paprika

* 2 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut '
* 1 Stuck Ingwer

* 10g Koriander

* 2 Pck. GemuUsebrihgewrz

* 2 unbehandelte Limetten

* 2 Lauchzwiebeln

* 2 Thai-Chilischoten

* 50g Misopaste 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Pflanzenol

Kiichenutensilien

+ Wok oder groBe Pfanne
+ Wasserkocher

+ Messbecher

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Krebstiere (1), Sojabohnen (2). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 380kcal, Fett 4.8g, Kohlenhydrate
61.2g, Eiweil3 21.5g

1. Gemiise schneiden

In einem Wasserkocher ausreichend Wasser
fur die Nudeln zum Kochen bringen. Den
Brokkoli in 3-4cm groBe Réschen schneiden,
den Strunk ggf. schalen und grob wirfeln. Die
Paprika vierteln, entkernen und in 2-3cm
groBe Stlicke schneiden. Die Garnelen in
einem Sieb kalt abspllen, dann trocken tupfen
und beiseitestellen.

4. Suppe ansetzen

Das Brithgewiirz in 1,51 heiBem Wasser
auflésen. Den Ingwer und die
Korianderstidngel in einem Wok oder einer
groBen Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei starker
Hitze ca. 30Sek. anbraten. Mit der Briihe
abléschen. Den Brokkoli und die Paprika in
die Briihe geben und in 4-5Min. gar kochen.

2. Glasnudeln garen

Die Nudeln in einer Schissel mit dem
kochenden Wasser tbergieBen und 3-5Min.
ziehen lassen. In ein Sieb abgiefen und
abtropfen lassen.

5. Garnelen garen

Inzwischen 1 Limette halbieren und
auspressen, die andere Limette in Spalten
schneiden. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden. Die Chilis halbieren und in feine
Streifen schneiden, ggf. die Kerne entfernen.
Die Garnelen in die Suppe geben und ca.
2Min. garen, bis sie pink und gar sind.
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3. Ingwer vorbereiten

Den Ingwer schélen und fein reiben. Die
Korianderblatter von den Stangeln zupfen
und die Korianderblatter und -sténgel
separat grob schneiden.
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6. Suppe abschmecken

Ca. 250ml Briihe abschopfen und die
Misopaste darin auflésen. Die Briihe
zuriickgieBen und die Suppe mit
Limettensaft nach Geschmack, 2TL Zucker
sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nudeln auf
Schalen oder tiefe Teller verteilen und die
Suppe daribergeben. Mit den
Lauchzwiebeln, den Korianderblattern und
der Chili garnieren. Die Limettenspalten
dazu reichen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



