Ramensuppe

ZLutaten:

Suppe

3 fnoblauchzeten

7 Stiick ITngwer (Friceh,5 em)
0,5 Bund Frithlingszwiebeln
3 &/ Secams/

3 &/ Sgjacauce

7 E( Erdnuccbutter

7 [ Gemdicecuppe

7 El Chit-O1

Einlage

g Erer

2 Pak choi (Rlein)

¢ Sth Fritlingczwiebeln
750 9 Mare

700 g Pitee (Shitake)
7Pdbcketen Lamen-Nudeln
(ca. 50 g pro Percon)

\

Lubereitung
Fir die Einlage: Erer ca. 6 Minuten wachsoweich kochen und beiceitectellen.
Pak Choi waschen, halbieren und lings in Strejfen schneiden. Frihlingszwiebeln
waschen and in Ringe scchneiden. Maic in ein Sieb geben und abtropfen lascen.

Champignons vierteln oder in Scheiben cchneiden, Buchenpilze zertedlen.

Fir die Suppe: Knoblauch cchilen und in Seheiben cohmeiden. Ingwer cchiblen und

fein cchneiden. Fribhlingszwiebeln waschen und in Ringe scchneiden. Anschliefend

Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch, Tnguwer und Frihlngczwiebeln darin

anschwitzen. Nach etwa 2 Minaten mit Sojacauce ablocchen und kurz mit

anrdcten. Zum Schluce mit 1,5 [ Gemdcebrihe aufgiefien, Pike dazugeben und

kocheln laccen. Tn der Zwicchenzeit Pamen-Mudeln nach Packungcanweicung

in kochendem Wascer biccfect garen. NMachdem die Suppe ca. 5 Minuten kocken

konnte, Pak Choi Maic und Frihlingczwicbeln in die Suppe geben und ca.

2 Minaten darin ziehen lascen. Anrichten: Mudeln in Sehalen geben, S uppe

gleichmdflg darauf verterlen, zum Sehluse Erer halbieren, auf die Suppe geben,
wit Chilid! betrdufeln und cervieren.




