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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 l Gemüsebrühe, kr�ftig,

kl�r

2 Stk. Zwiebel, mittelgroß

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 Stk. K�rotten

2 Stk. Frühlingszwiebel

1 Stk. Ingwer, frisch

8 EL Soj�s�uce, mild (oder

Fischs�uce)

500 g Reisnudeln

2 Stk. Chilischoten, klein

1 Stk. Limette

200 g Gemüsesprossen

1 Stk.  Zimt g�nz

2 Stk.  Stern�nis g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Kori�nder, frisch

Minze, frisch

Th�i B�silikum

Veg�ne Pho

45—60 Min

Zubereitung

1 Die Zwiebel, Ingwer und Knobl�uchzehen h�lbieren und in einer Pf�nne �n

der Schnittseite gemeins�m mit der Zimtst�nge und den Stern�nis kurz

�nrösten.

2 Die Gemüsesuppe und die Gewürze in einen Topf füllen und für c�. 20

Minuten köcheln l�ssen. Abseihen und �nschließend mit Soj�s�uce,

Limettens�ft, S�lz und Pfe�er �bschmecken.

3 Nun die Reisnudeln in heißem W�sser für ein p��r Minuten einweichen.

4 Die K�rotten in sehr feine Streifen und die Jungzwiebel in feine Ringe

schneiden. Kori�nder, Th�i B�silikum und Minze h�cken.

5 Die Reisnudeln in eine Schüssel geben, K�rotten und Jungzwiebel d�zu. Mit

der heißen Suppe �ufgießen und mit den frischen Kr�utern, den

Gemüsesprossen und Chili g�rnieren.


