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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g J�p�nische R�men-

Nudeln

500 ml Kokosmilch

150 g Shiit�ke Pilze

100 g Soj�sprossen

1 Stk. Frühlingszwiebel

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 Stk. Chilischote frisch

20 g Curryp�ste gelb

800 ml W�sser

40 g Erdnüsse

20 ml Soj�s�uce

20 g Frischer Kori�nder

Öl zum Anbr�ten

1 TL  Ingwer gem�hlen

Schw�rzer Ses�m zum

Bestreuen

Spicy R�men mit Shiit�ke und
Ingwer

25—30 Min

Zubereitung

1 Knobl�uch sch�len und fein h�cken. Frühlingszwiebel �bspülen und in feine

Ringe schneiden. Die grünen Ringe für die G�rnitur beiseitelegen. Erdnüsse

grob h�cken, Kori�nder �bspülen und �bzupfen, Chilischote entkernen und

fein h�cken.

2 Etw�s Öl in einem Topf erhitzen und Knobl�uch, Ingwer und die weißen

Frühlingszwiebelringe kurz �nrösten. Anschließend die Curryp�ste

hinzufügen, für eine Minute mitbr�ten, d�nn mit dem W�sser �ufgießen.

3 Shiit�ke Pilze in mundgerechte Stücke schneiden und hinzufügen. Mit

Kokosmilch �ufgießen und die R�men-Nudeln d�zugeben. Die Nudeln je

n�ch P�ckungs�nleitung mitkochen bis sie g�r sind.

4 Die fertige Suppe mit Soj�s�uce �bschmecken. In Sch�len �nrichten und

mit den grünen Frühlingszwiebelringen, der frischen Chili, den

Soj�sprossen, Kori�nderbl�ttern, geh�ckten Erdnüssen und dunklem

Ses�m g�rnieren.


