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Rezept
Misosuppe mit Gemiise und Nori

Ein Rezept von Misosuppe mit Gemiise und Nori, am 28.06.2026

Zutaten

200g Tofu 1EL Sojasauce

2TL Sesamol 100 g griner Spargel
100g Mohren 100 g Zuckerschoten
1Bund Frihlingszwiebeln 1 Stiick Ingwer (ca.2cm)

3% 1 milde Gemiisebriihe 60g Misopaste

4EL Nori-Algen

Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 150 kcal

Zubereitung

]_. Den Tofu in knapp 1 cm groRe Wiirfel schneiden, mit Sojasauce und Sesamél in ein Schalchen geben, vermischen.

2. Das Gemlise waschen oder schélen. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden, von den Zuckerschoten die Enden
abschneiden und eventuell die Faden abziehen. Das Gemuse schrag in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

3. Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in 5 cm lange Stlicke schneiden. Die Zwiebelstlicke langs in feine Streifen
schneiden. Ingwer schalen und zuerst in diinne Scheiben, dann ebenfalls in feine Streifen schneiden.

4_ Die Gemlsebriihe in einem Suppentopf zum Kochen bringen, das Gemiise darin ca. 2 Minuten kochen lassen. Die Hitze
klein stellen.

5. Das Miso unter die Suppe riihren, sie soll jetzt nicht mehr kochen. Nori-Algen, Friihlingszwiebeln, Ingwer und den Tofu in
die Suppe geben und bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten darin ziehen lassen. Sofort servieren.
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