Misosuppe mit GemlUse und Tofu
(Wdrzig, leicht und schnell gemacht)

Zutaten

1 groBe Mohre(n)

1 Stange/n Lauch (dinne Stange)

200 g Pilze (Shiitake, alterntaiv
Austernpilze)

250 g Tofu
1EL Ol
900 ml Gemusebruhe

2 EL Gewdlrzpaste (Miso-Paste, Asia-
Shop)

1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer
Zubereitung
Die Mbhre schalen und der Lange nach in dinne Streifen
hobeln, dann quer in feine Streifen schneiden. Den Lauch
waschen und in feine Streifen schneiden. Die Pilze sauber
abreiben und ebenfalls in Streifen schneiden. Den Tofu klein
wurfeln.

Ol in einem Suppentopf erhitzen und die Pilze darin unter
Ruhren etwa 2 Min. anbraten. Mit der Gemusebrihe
aufgieBen und das vorbereitete Gemuse einlegen. Offen bei
mittlerer Hitze ca. 3-4 Min. kécheln lassen, bis das Gemuse
bissfest ist.


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/2737,0/Chefkoch/Moehren-knackige-und-gesunde-Wurzeln-fuer-alle-Faelle.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1323,0/Chefkoch/Pilze-sammeln-Maronen-Steinpilze-und-Co.html

Nun die Miso-Paste unter die Suppe rihren und den Tofu
einlegen. Bei schwacher Hitze 2 Min. in der Suppe ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch
in feine Roéllchen schneiden auf die Suppe streuen. Heil3
servieren.

Tipps: Man kann den Tofu auch weglassen und stattdessen
2 Eier aufschlagen und leicht verquirlen. Unter die Suppe
rihren und kurz stocken lassen.



