Asia-Nudel-Suppe mit Rdaucher-Tofu

Fiir zwei Personen

50 g Glasnudeln 100 g geréuch. Tofu 2 Mohren

6 Stangen griiner Spargel 3 kleine Stange Lauch 1 Knoblauchzehe

10 g Ingwer 500 ml Gemiisefond 2 EL Sojasauce

2 Kaffirlimonenbléatter 2 Stangen Zitronengras 2 Sténgel Koriander
1 Prise Chiliflocken Salz

Die Glasnudeln im heiflen Wasser einweichen.

Tofu in Wiirfel schneiden. Mohren waschen und in diinne Scheiben schneiden. Lauch putzen,
léngs halbieren und griindlich waschen.

Lauchhélften in 10 ¢m lange Stiicke und dann in Streifen schneiden.

Spargel waschen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen. Knoblauch und
Ingwer fein hacken. Ca. 1 Teeltffel fiir die Garnitur beiseitelegen. Zitronengras anklopfen.
Gemiisefond mit Zitronengras und Kafirlimonenblétter erhitzen und ca. 20 Minuten kécheln bzw.
ziehen lassen. Sud anschlieflend durch ein Sieb passieren, dann Karotten und Spargel dazugeben
und dann den Lauch beigeben. Gemiise bissfest garen. Tofu, Knoblauch, Chiliflocken und Ingwer
hineingeben und in der Suppe ziehen lassen. Alles mit Sojasauce und etwas Salz abschmecken.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blitter abzupfen. Nudeln auf einen tiefen Teller
geben und die Suppe angieflen. Mit Koriander und gehacktem Knoblauch und Ingwer garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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