Scharfe Chinasuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 4 Portionen

30 Gramm Getrocknet e chinesische
Pilze
50 Gramm d asnudel n
250 Gramm Schwei nefl ei sch
Sal z, Pfeffer
2 Essl . Soj a- Sauce
100 Gramm Karotten
1 Bund Frdhlingszw ebel n
3 Essl. &
100 Gramm G une Erbsen (TK)
1 Ltr. Fl ei schbriihe
130 Gramm Banbusspr ossen
50 Gramm Soj abohnenkei m i nge
4-6 Chi li schot en
Sanbal Cel ek

Anleitung:

Pil ze einige Stunden ei nweichen. d asnudeln in reichlich kochendes
Wasser geben, von der Kochstelle nehmen und zugedeckt ca. 4 M nuten
qguel l en I assen. Nudel n auf ein Sieb geben, mt kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen |l assen. Fleisch in Streifen schneiden,

sal zen, pfeffern und mt Soja-Sauce betraufeln. Karotten schél en, nach
Winsch der Lange nach 4 Kerben einschneiden und die Karotten in
Schei bchen schnei den, so entstehen Bl Gt enbl & ter. Frihlingszw ebel n
waschen und in Ringe schneiden. O in einem Topf erhitzen, das

Fl ei sch darin kurz anbraten. Vorbereitetes Gemise und Erbsen zugeben
und mt Brihe auffidllen. Zum Kochen bringen und ca. 10 M nuten
kéchel n | assen. Banbussprossen, Sojabohnenkeim inge, @ asnudel n,
abgetropfte Pilze sowie Chilischoten zufigen und 5 M nuten zi ehen

| assen.

Suppe mt Sanbal Cel ek abschnecken. Wer es scharfer liebt, gibt noch
etwas Sanbal Cel ek in seine Suppentasse.

221 Kal orien/ 926 Joule pro Portion

Garzeit: ca. 15 Mnuten Vorbereitung: ca. 20 M nuten

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
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