REZEPTE

Gemusesuppe mit Garnelen
und Vietnamesischem Koriander

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 | Gefligel- oder Gemisefond

150 g buntes GemUse (Karotten,
gelbe Riben, Erbsenschoten, Karfiol,
Broccoli, Lauch, Kohlrabi,...)

2 EL Sesamdl

150 g Garnelen oder Shrimps
gekocht

Chili je nach Schérfegrad
Ingwer
Korianderblatter

Reisessig, Sojasauce, Salz, Pfeffer
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ZUBEREITUNG DER GEMUSESUPPE

Das Gemise reinigen, nach Bedarf schélen und in beliebige Wir-
fel, Rauten oder Stabchen schneiden. Das Sesamél in einem Topf
erwdrmen und das Gemise nach Gréf3e beigeben und andiinsten
lassen. Geschnittenen Chili und Ingwer beigeben und mit der Sup-
pe auffillen. Nicht zu lange kochen, damit das Gemise noch kna-
ckig bleibt. Die Garnelen oder Shrimps beigeben und mit Reis-
essig, Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit frischen Kori-
anderblattern servieren.

Diese Art der asiatischen Suppe schmeckt auch vorziglich mit So-
jasprossen, Hihnerbrust oder etwas kompakteren Fischfilets.

Wiy witnsehen

guten APP grit!

www.bellaflora.at
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