BEWEGUNGSDIMENSIO]

Suppensud

von Gisela Schmitz
Zubereitung: ca. 20 Min. / Schwierigkeit: Leicht / Auskochdauer: 2-2,5h
Zutaten

e Zwiebeln

e Knoblauch

Ingwer

Kardamom

1 Zimtstange
Sternanis
Gemisebriihe

1 Chilischote

1 Bund Suppengriin

e Asiatische Fischsauce

Fir die Einlage | zur Verfeinerung optional

e Brokkoli

Egerlinge

Pak Choi

Sojasprossen

Limettensaft

Kokosmilch

Mandelmilch

Mohrenstreifen

Frihlingszwiebeln

hauchdiinn geschnittene Rinderfiletstiicke, Garnelen, Fisch oder Hihnerfleisch



BEWEGUNGSDIMENSIO]

Zubereitung

1. Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Kardamom, Zimtstange, Sternanis anbraten, dann den Topf
mit Gemusebrihe aufgieflen, 2 kleine Stiickchen von einer Chilischote dazu, 1 Bund
geputztes Suppengriin dazu mit asiatischer Fischsauce wiirzen (statt Salz) und das ganze
2-2,5 Stunden kocheln lassen.

2. Suppe durch feines Sieb gielen, so dass nur die Briihe lbrigbleibt.

3. Dann frisch in die Brihe z.B. Brokkoli, Egerlinge, Pak Choi, Sojasprossen, Limettensaft,
Mohrenstreifen, Frihlingszwiebeln, hauchdinn geschnittene Rinderfiletstiicke oder
Hihnerfleisch. kurz ziehen lassen und essen.

An Guad 'n!

Eure Eri
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