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Viethamese Pho
mit Cavolo Nero und Cashews

I Die mobilen Garkiichen am Strassenrand gibt es bei :
uns leider nicht so wirklich, aber daftir kannst Du nach getaner 35 min. @ Stufe 2
Arbeit deine Nudelsuppe in der Ruhe Deiner Wohnung geniessen :

- dort schmeckt sie fast genausogut. En Guete! : 0 veggie 0 scharf
Vermicelli Champignons  Knoblauchzehe Ingwer Cavolo Nero Koriander Curry-Paste
Reisnudeln

¥ @ e /

Sternanis Cashewkerne Limette Sojasauce Friihlingszwiebel




Zutaten in Deiner Box*.-wwoeveeees 2 Personen...coewoeee.. 4 Personen ---mmn

Vermicelli Reisnudeln 1/2 Packung 1 Packung * Bio ist uns wichtig. Wenn Du wissen mochtest
braune Champignons 200g 400g welche Zutaten Bio sind, informiere Dich auf
Knoblauchzehe 1 2 HelloFresh.ch unter Unsere Lieferanten.

Ingwer, Koriander 10¢g 208 ¥ Ggf. auch fiir andere Rezepte verwenden
Cavolo Nero 100 g 200g

Frithlingszwiebel, Limette 1 2 Was zum Kochen gebraucht wird

rote Thai-Curry Paste 15) &5 10g 20g grosse Bratpfanne, grosser Topf, kleine Bratpfanne
Sternanis 1 2

Ca§hewkerne 8) 15) 25g 50g Allergene

Sojasauce 1) 6) 20 ml 30ml

1) Gluten 6) Soja 8) Schalenfriichte 15) kann

Gutim Haus zu haben Spuren von Allergenen enthalten

0\, Salz, Pfeffer, Gemiisebouillon
hydrate | stoffe : Zucker: Eiweiss: Salz Schon gewusst...ﬂ

N - “ Ingwer beugt Erkdltungen vor und kurbelt den
Stoffwechsel an.

ges. ¢ Kohlen- : Ballast-
: Fettsauren ;

Néhrwerteg Energie Fett

1 Nudeln in eine Schiissel geben. 1,5 | Wasser zum Kochen
bringen und liber die Nudeln giessen. Bedeckt ca 8 Min.
ziehen lassen. Mit kaltem Wasser abschrecken und in einem
Sieb abtropfen lassen.

BEI q’
PERSONEN
MENGEN
VERDOPPELN

2 Schale vom Ingwer mit dem Rand eines Loffels abschaben, dann
Ingwer fein wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Champignons putzen und vierteln. Cavolo Nero waschen und in dicke
Streifen schneiden. Friihlingszwiebel waschen und in diinne Ringe
schneiden. Koriander waschen, trockenschitteln und grob schneiden.
Limette heiss waschen und entsaften.

3 In einer grossen Bratpfanne 1 EL Ol erhitzen, Champignons zugeben
und 5 Min. anbraten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und 1 weitere
Min. anbraten.

4 In einem grossen Topf 750 ml Gemiisebouillon zubereiten und die
rote Curry-Paste darin auflsen. Cavolo Nero dazugeben und 4 Min. ko-
chen lassen. In der Zwischenzeit die Cashewkerne in der Verpackung mit
einer kleinen Pfanne grob zerdriicken.

5 Nudeln und Champignon-Pfanne zu der Suppe geben, ein Loffel
Limettensaft, Sojasauce und Koriander dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

6 Vietnamese Pho auf tiefen Schiisseln verteilen und mit
Cashewkernen und Friihlingszwiebeln garnieren. Geniessen!




