Kochen mit Klausi
Mitternachtssuppe Hongkong (w.)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

300 g gem. Hackfleisch, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 250 g Paprika-Mix
25 g Ingwer, 3 M6hren, 2 Lauchzwiebeln, 1 Dose Pizzatomaten,

400 ml Gemusebrihe, 2-3 EL Mehl, Sojasauce, Zitronenpfeffer,

Y% Dose Ananaswiirfel, 1 Glas Stockschwammchen, 1 rote Chili, Ol

Zubereitung:

Gemise putzen oder schéalen u. waschen. 1 Zwiebel, Knobi u. Ingwer
klein wirfeln, andere Zwiebel achteln. Mdhren in Stifte, Lauchzwie-
beln in Ringe schneiden. Chili bis auf ein paar Ringe fein hacken.
Paprika grob wirfeln.

1.

. Hackfleisch in Ol kriimelig braten, Zwiebeln zugeben u. glasig diins-

ten. Knobi, Ingwer, Chiliflocken, Lauchzwiebeln zugeben u. andiins-
ten. M6hren u. Paprika mitbraten. Mehl einrihren u. anschwitzen.

Mit Tomaten u. Bruhe abléschen, aufkoche u. 10 Min. kdécheln las-
sen. Ananas u. Pilze abtropfen lassen u. in der Suppe erwarmen. Mit
Zitronenpfeffer u. Sojasauce abschmecken.

zpp ten:

Es konnen noch .‘Mze-Wudé[n odér Q{ezsnudé[n zugegelien werd'en.
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