HELLO PANANG! CURRY-KOKOS-SUPPE -

mit Glasnudeln, Babymais und Brokkoli

Kennt man ihn bei uns vor allem sauer
eingelegt, ist Babymais in der asiatischen
Kiiche ein wichtiger, frischer Bestandteil
vieler Gerichte.

Glasnudeln Babymais
El O
Brokkoli Kokosmilch
Kaffirlimettenblatt Panang-Curry-Paste

Limette Gemtsebriihe
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Panang-Curry kommt aus Thailand und unterscheidet sich von indischen Currys dadurch, dass braune Champigrions

S 40[45] min. @ 50 [55] min. L , . e
e :  diewiirzenden Zutaten mit Kokosmilch aufgekocht werden. Es lasst sich sehr gut abwandeln und
& sire: TZZ:’:_Ommm"’t(a”es ¢ immer wieder neu interpretieren, auflerdem kannst Du es sowohl mit Reis als auch Nudeln geniefRen.
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i Unsere authentische Suppe punktet mit einer angenehmen Schirfe, vielen Aromen und bringt gute
@ veggie B (eichter Genuss i Launein Deine Kiiche. ENETIOI
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GAREN VORBEREITEN

Knoblauch abziehen und in den Mixtopf
geben. Ingwer schalen, in
ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden,
zugeben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben.
Zitronengras mithilfe eines Messerriickens
andriicken, bis es aufbricht, dann halbieren
und mit den Kaffirlimettenblattern in den
Gareinsatz geben.

GEMUSE VORBEREITEN

Brokkoli in R6schen aufteilen und
in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Rihraufsatz in den Varoma-Behalter legen und
Brokkolischeiben darauf verteilen.
Braune Champignons in ca. 5 mm dinne
Scheiben schneiden und zugeben. Babymais
langs halbieren, dann nochmals quer teilen
und ebenfalls zugeben. Varoma verschlief’en.

Y TIPP: Durch den Riihraufsatz im Varoma-
Behdlter brauchst Du nicht mehr darauf achten,
dass die Garschlitze frei bleiben.
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WAHRENDDESSEN
Glasnudeln und etwas Salzin eine

SUPPE FERTIG KOCHEN

Varoma abnehmen und warm halten.
Gareinsatz mit dem Spatel herausnehmen.
Heile Briithe aus dem Mixtopf Giber
die Glasnudeln gief’en und abdecken.
Kokosmilch und Limettensaft in den Mixtopf
geben und
4 Min. /98 °C/Stufe 1,5 erwdrmen.
Gemiise aus dem Varoma und heif3e
Kokosmilch zu den Glasnudeln geben und
mit ein wenig Salz abschmecken.

grofRe Schiissel geben. 2 [4] Scheiben der
Limette abschneiden und beiseitelegen. Saft
der restlichen Limette auspressen.

Rote Friihlingszwiebel in feine

Ringe schneiden.

ab. Neben dem Thermomix® benétigst Du

und eine

VAROMA GAREN
10g OL10g

Zucker und
Panang-Curry-Paste (Achtung:

1EL
scharf!) zugeben und 2 Min. /120 °C/
&=/Stufe 1 diinsten. Gareinsatz einsetzen,
800 g Wasser und Gemiisebriihe
zugeben. Varoma aufsetzen und

15 Min. [Varoma/Stufe 1 garen.

Y TIPP: Kaffirbldtter und Zitronengras
kannst Du nach dem Kochen ganz einfach
wieder entfernen.

ANRICHTEN

Kokos-Curry-Suppe auf tiefe Teller
verteilen, mit Frithlingszwiebelringen und
Limettenscheiben garnieren und geniefien.

ZUTATEN

Babymais 100g 200g
Ingwer 20g 40g
Knoblauchzehe 1 2
Brokkoli 1 1
braune Champignons 200g 400g

Zitronengras 1Stange 2 Stangen
Panang-Curry-Paste 1EL 2EL
Kaffirlimettenblatt 2 4
Kokosmilch 250ml 500 ml

: Gemiisebriihe 6g 12g

¢ Glasnudeln 100g  200g

: Limette 1 2

rote Friihlingszwiebel 1 2

i Salz’, Zucker", Ol

DURCHSCHNITTLICHE
: NAHRWERTE PRO

: Brennwert 253 kJ/61 kcal = 2705 kJ/648 kcal
i Fett 4g 34g

- davon ges. Fettsauren 3g 23g
Kohlenhydrate 7g 69g
-davon Zucker 2g 19g
Eiweil3 2g 15g
Ballaststoffe lg 9g

Salz lg 4g

: ALLERGENE

kann Spuren von Allergenen enthalten
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