N

| Chl|l con karte

Asia-Bruhe

Zutaten fur 4 Portionen

» Y% Bund Koriander » 2 junge Mdhren

» 1 Stuck frischer Ingwer ca. I cm » 150 g Zuckerschoten
» 4 Eier GréBe M » % | Gemusebruhe

» 80 ml Milch » 2 EL Sojasauce

N
v

> ¥ TL Chiliflocken > 1 EL Limetten- oder Zitronensaft

» ¥ TL Salz

v

» einige Korianderblattchen zum Garnieren

» Sesamol fur die Form

-
¥

» eckige hitzefeste Form ca. 15 x 15 cm

¥

150 g feine Reisnudeln

Zubereitung

Vorbereitung

1. Koriander abbrausen, trocken schitteln und Blattchen abzupfen. Finely hack.

2. Ingwer schalen und durch die Knoblauchpresse drucken.

3. Eier mit Milch und Chiliflocken verquirlen. Koriander und Ingwer unterrihren und mit Salz wirzen.
4. Reisnudeln in leicht gesalzenem Wasser 2 Minuten bissfest kochen. Abgiel3en und kalt abschrecken.
5. Méhren schélen und in diinne Scheiben schneiden.

6. Zuckerschoten putzen, Enden abschneiden und eventuell Faden abziehen. Schoten schrag in breite Sticke

schneiden.

Zubereitung



. Form mit Sesamal ausstreichen.

. Topf mit Wasser flullen und zum Kochen bringen. Eiermasse in die Form geben, mit Alufolie abdecken und

in das kochende Wasser setzen.

. Etwa 30 Minuten garen, bis die Masse gestockt ist.

. Form aus dem Wasser nehmen und lauwarm abkuihlen lassen.

. Gemusebruhe in einem Suppentopf erhitzen und Gemduse darin 4 Minuten bissfest kochen.

. Nudeln unter das Gemuse mischen und heild werden lassen. Suppe mit Sojasauce und Limetten- oder

Zitronensaft abschmecken.

. Eierstich aus der Form stlirzen und in ca. 1 cm groBe Wurfel schneiden.

. Wrfel in Suppenschalen verteilen und mit der heil3en Suppe UGbergieBen. Kurz ziehen lassen und dann

geniel3en.
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