


MiSo-Suppe mit
ZuckererbSen

Rezepte vom LAISEACKER .

Zutatenliste (4 PerSonen): ;

300g ZuckererbSen, 20g Arame Algen, getrocknet, 300g Udon Nudeln,
L hartgekochte Eier, 2 Zwiebeln, gewurfelt, 2 Knoblauchzehen,

3cm Ingwerwurzel, fein gerieben, 3 - 4 EL Mugi MiSo, evtl etwas
Shoyu-SoBe

Zubereitung:

1. Die Arame waschen und 5 Minuten in kaltem wasser einweichen.
Die Nudeln nach PackungSanweisung bissfest kochen. Mit kaltem
wassSer abspiilen, damit Sie ihre Struktur behalten. Dann zur
Seite stellen.

2. Die ZuckererbSen wasSchen, Enden abknipSen und eventuell Faden
abziehen. Die Eier pellen und halbieren.

3. DasS Kokossl in einem Suppentopf erhitzen. Die Zwiebelwurfel zu-
fugen. Die Knoblauchzehen durch eine PreSse dricken und eben-
falls zufigen. Auch den Ingwer zufliigen und alleS zuSammen
etwa 2 - 3 Minuten braten, biS eS zu duften beginnt. Die Zucker-
erbSen zufugen und 5 Minuten mitbraten. Mit 750ml kochendem
wasSer aufgieBen. Die Arame-Algen und das MiSo zufugen und
alles verriihren, bis Sich das MiSo aufgelsést hat.

L. Die Nudeln auf 4 SuppensSchalen verteilen. Die Suppe tber die Nu-
deln gieRen, die Eierhdlften zugeben und Servieren. Nach Ge-
Schmack mit Shoyu-SoRe verfeinern

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiseacker.de.

Guten Appetit
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