Kochen mit Klausi

Asiatische Spargelsuppe mit Garnelen
Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

500 g gruner Spargel, Sojasauce, Zucker, Zitronensaft, 350 g M6hren
3 Lauchzwiebeln, 250 g TK-Broccoli, 250 g Garnelen, 2 Knobizehen,
10 g Ingwer, 2 Knobizehen, Ol, Cayennepfeffer, 100 g Reisnudeln,

1 EL gehackter oder getrockneter Koriander

Zubereitung:

1.

Garnelen auftauen, abspulen u. mit Zitronensaft betraufeln. Gemise
putzen. Knobi, Ingwer, Zwiebelweil3 fein hacken, -grin in Ringe
schneiden. Pilze vierteln, M6hren in Stifte schneiden. Unteres Spar-
geldrittel schalen, Enden abschneiden u. in 3 cm lange Stiicke teilen.
Schale u. Enden in 2 | Wasser 30 Min abgedeckt kochen, Sud ab-
gieRen u. mit Spargel, Broccoli, Nudeln, 1 EL Sojasauce, Zitronen-
saftu.1TL Zucker 6 Min. garen abgleBen (Sud aufheben)

ZW|ebeIn Knob| Ingwer Mohren u. Pilze in heiRem Ol andunsten
mit Spargelsud abléschen u. aufkochen. Mit Cayennepfeffer, 3-4 EL
Sojasauce u. Zitronensaft wirzen.

Spargel Broccoli u. Reisnudeln zur Suppe geben u. darln erhltzen
Koriander zugeben, abschmecken u. servieren.
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