Thai-Suppe mit Glasnudeln, Chinakohl, Shiitake, Tofu

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g breite Glasnudeln 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 kleine Chilischote 2 cm Ingwer 1 Limette

400 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark
1 TL Currypulver 1 EL Brauner Zucker = Pflanzendl

Fiir den Tofu:

100 g Natur-Tofu 2 EL Kokosraspeln 3 EL Maisstérke
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Chinakohl:

1 kleiner Chinakohl 1 Knoblauchzehen 3 EL siifle Sojasauce
3 EL Brauner Zucker 1 EL gerosteter Sesam  Pflanzendl

Fiir die Shiitake-Pilze:

100 g Shiitake-Pilze Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 EL Cashewkerne 2 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe

3 EL Panko 2 Zweige Koriander Pflanzencl

Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und grob schneiden.

Ingwer schilen und ebenfalls grob schneiden. Chili waschen und von den Scheidewinden und
Kernen befreien. Anschlieend Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili in ein Gefafl geben und
zu einer Paste piirieren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Paste darin leicht anrosten.
Tomatenmark und Currypulver hinzugeben, ebenfalls kurz anrésten und mit Gemiisefond ab-
16schen. Das Ganze mit Kokosmilch auffiillen, Suppe einmal aufkochen und anschliefend kurz
kocheln lassen. Glasnudeln in die Suppe geben und gar ziehen lassen. Anschlielend die Glasnu-
deln herausnehmen und beiseitestellen. Limette waschen und Saft auspressen. Zum Schluss mit
Limettensaft und Zucker abschmecken.

Die Suppe zum SelbsteingieBen in ein Kénnchen fiillen.

Fiir den Tofu:

Tofu in mundgerechte Wiirfel schneiden und mit Kokosraspeln und Maisstéirke vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und Tofu darin goldbraun von allen
Seiten braten.

Fiir den Chinakohl:

Chinakohl waschen, trockentupfen und in einzelne Blétter trennen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Chinakohlblitter darin
rosten. Anschliefend mit 20 ml Wasser abloschen und fiir eine Minute bei geschlossenem Deckel
démpfen lassen. Deckel abnehmen und Wasser verdampfen lassen.

Anschlieend braunen Zucker, gerdsteten Sesam und Knoblauch in die Pfanne geben, kurz rosten
und mit siier Sojasauce abloschen.

Fiir die Shiitake-Pilze:

Pilze putzen und halbieren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf an-
braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel waschen, trockentupfen und in Ringe schneiden.
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Koriander zupfen. Beides zum Anrichten beiseitestellen.

Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. In einer Pfanne Ol erhitzen und
Panko zusammen mit Knoblauch darin knusprig résten. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Cashewkerne in einer anderen Pfanne rosten.

Pankobrosel als Crunch iiber die Suppeneinlage geben.

Tofu, Chinakohl, Shiitake und Glasnudeln in tiefen Tellern anrichten.

Pankobrosel und Cashewkerne dariiber geben und mit Friithlingszwiebel und Koriander garnie-
ren. Die Suppe im Kénnchen zum Selbsteinfiillen dazustellen und zusammen servieren.
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