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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ramen-Gemilisesuppe aus dem Wok

Ein Rezept von Ramen-Gemiisesuppe aus dem Wok, am 13.03.2024

6 EL

100 g
100 g

Zutaten

Knoblauchzehe 1 Stiick
helle Sojasauce 100 g
Frihlingszwiebeln 100 g
zarter Blattspinat 750 ml
Instant-Ramen-Nudeln (Asialaden)

Pfeffer 4TL

Rezeptinfos

Ingwer (10 g)
Tofu
Champignons
Gemdsebriihe
Salz

gerostetes Sesamol

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca.195kcal, 7gF, 9 g EW, 21 g KH

Zubereitung

Knoblauch und Ingwer schélen, hacken und mit der Sojasauce verriihren. Den Tofu in feine Streifen schneiden und darin

wenden. Die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne schrage Ringe schneiden. Die Champignons feucht
abreiben und in Scheiben schneiden. Den Blattspinat verlesen, waschen und abtropfen lassen.

Die Briihe in einem Wok aufkochen, die Friihlingszwiebeln und die Champignons hineingeben und 1 Min. leise kdcheln

lassen. Die Ramen-Nudeln dazugeben und ca. 4 Min. mitgaren. Den Tofu mit der Marinade und dem Spinat in den Wok
geben und 1 Min. mit erhitzen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, in Schalen fiillen und mit Sesamal
betraufelt servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ramen-gemuesesuppe-aus-dem-wok-94823
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