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und gerosteten Erdniissen

Falls doch mal schlechtes Wetter oder gar schlechte
Stimmung herrschen sollten: Unsere ferndstliche Curry-Kokos-
Suppe wird Dir schnell jede Art von Kélte oder Arger vertreiben!
Geniel’ die pikante Scharfe, verfeinert mit Kokosmilch,
Zitronengras und gerosteten Erdnilissen. Guten Appetit!
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Zutatenin Deiner Box............

Reisbandnudeln

Ingwer

Champignons
Frihlingszwiebeln

rote Chili

Limette, Zitronengras
Panang Curry-Paste 15)
Knoblauch

Kokosmilch
Thai-Basilikum/Koriander
gerostete Erdniisse 5) 15)

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ...
Gemiisebriihe, Ol, Salz, Pfeffer

Was zum Kochen gebraucht wird .........

....................... 2 Personen......4Personen........ & Restliche Menge wird
1of g Zof g ggf. noch fiir ein anderes
Rezept bendtigt.
100g 200g P &
2 4
an Allergene
%o 1 .
1 2 5) Erdniisse 15) kann
mes SN Spuren von Allergenen
%5 1, €0 enthalten
250 ml 500 ml
1 Stangel/2 Stangel 2 Stangel/4 Stangel Nihrwerte pro Person
25g S0g Kalorien: 642 kcal

Kohlenhydrate: 58 g
Fett: 40 g, Eiweill: 11 g
Ballaststoffe: 5 g

grofRe Schissel, Sieb, kleiner Topf, groRe Pfanne (Wok) Knoblauchpresse

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstellen. Wasser-
kocher flillen und anschalten. Obst, Gemiise und Krauter waschen und
putzen.

T ineiner groflen Schissel Reisbandnudeln mit kochendem

Wasser libergieRen und 6 - 8 Min. ziehen lassen, bis sie bissfest sind.
Anschlielend in ein Sieb abgieRen, mit kaltem Wasser abschrecken und
gut abtropfen lassen. In einem kleinen Topf 1% | Gemiisebriihe mit
kochendem Wasser zubereiten.

2 Wihrenddessen: Ingwer schalen und in Scheiben schneiden.
Zitronengras mehrmals fest auf die Arbeitsflache schlagen und in

ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Champignons je nach Gréf3e halbieren
oder vierteln. Friithlingszwiebeln schrag in Scheiben schneiden. Chili in
feine Streifen schneiden. Limette halbieren und auspressen. Knoblauch
abziehen.

3 In einer groRen Pfanne 2 EL Ol stark erhitzen. Champignonviertel
darin ca. 5 Min. scharf anbraten, bis sie goldbraun gebraten sind.
Zitronengrasstiicke, Chilistreifen, Ingwer- und Friihlings-
zwiebelscheiben zufligen und ca. 1 Min. mitbraten.

4 Curry-Paste je nach Geschmack (Achtung: scharf!) zugeben und
Knoblauch dazu pressen. Danach mit Kokosmilch und Gemiisebriihe ab-
l6schen, einmal aufkochen lassen, dann Hitze reduzieren und ca. 5 Min.
kécheln lassen. Ingwerscheiben und Zitronengrasstiicke entfernen.

5 Thai-Basilikum und Koriander fein hacken. Nach der Kochzeit der
Suppe die Reisbandnudeln zufligen und nochmal kurz aufkochen lassen.
Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Curry-Kokos-Suppe auf tiefen Tellern verteilen, mit Krautern und
gerdsteten Erdniissen bestreuen und genieRen!



