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Rezept
Sobanudelsuppe mit Gemiise und Wasabi

Ein Rezept von Sobanudelsuppe mit Gemiise und Wasabi, am 17.04.2024

Zutaten

1 Mohre 1 Stiick Steckriibe (ca. 150 g)

1 Pastinake 1 Stiick Lauch (ca. 100 g)

2 Wirsingblatter 100g Champignons

1 Stiick Ingwer (ca.2cm) 200 g Buchweizennudeln (Soba)
Salz 11 Gemisebriihe
4EL Sojasauce ca.2TL Wasabipaste (griiner Meerrettich)
2EL Reisessig oder Zitronensaft 1/4Bund Koriander
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 255 kcal

Zubereitung

Die Mohre, die Steckriibe und die Pastinake putzen, schalen und der Lange nach zuerst in diinne Scheiben, dann in feine
Streifen schneiden. Das Lauchstiick der Lange nach aufschneiden und griindlich waschen, auch zwischen den Schichten.
Den Wirsing waschen und mit dem Lauch in Streifen schneiden.

Die Champignons mit Kiichenpapier sauber reiben und die Stielenden abschneiden. Die Pilze in diinne Scheiben
schneiden. Den Ingwer schalen und in feine Streifen schneiden. Fiir die Nudeln Wasser zum Kochen bringen und salzen.
Die Nudeln darin nach Packungsangabe bissfest kochen.

Gleichzeitig flir das Gemiise die Gemiisebriihe mit dem Ingwer zum Kochen bringen. Das Gemdse hineingeben und offen
bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. leicht kochen lassen, bis es bissfest ist. Die Nudeln in ein Sieb abgieRen, abtropfen lassen,
kurz kalt abschrecken und zum Gemdiise in die Briihe geben.

Die Sojasauce und die Wasabipaste unter die Suppe riihren. Die Suppe mit dem Essig oder Zitronensaft und eventuell
Salz abschmecken. Den Koriander waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, grob hacken und auf die
Suppe streuen.
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