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Asiatische Fisch-Suppe mit

Reis
Zeit gesamt

25min

[utaten

fir 4 Portionen
Jasminreis

Salz

Champignons, weil
Ingwer, frisch
Frihlingszwiebeln
Kabeljau-Riickenfilet
1]

Gemdsebriihe
Sojasauce

Chili, gemahlen

Zubereitungszeit

25min

300¢g

250 g
10g

1 Bund
500 g
1EL
15L
JEL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, kleiner Topf mit Deckel, Kiichenkrepp

1. In einem Topf Reis mit 450 ml Salzwasser aufkochen und zugedeckt ca. 10 Min.
garen.

2. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in feine Scheiben schneiden. Ingwer
waschen, schalen und sehr fein hacken. Friihlingszwiebeln waschen, trocken schitteln,
Wurzelende entfernen und in feine Ringe schneiden. Kabeljau waschen, trocken tupfen
und in ca. 3 cm grofBe Stiicke wiirfeln.

3. In einem Topf 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und Champignons mit Ingwer ca. 2 Min.
anbraten. Briihe ggf. anriihren, in den Topf gieBen und aufkochen. Fisch in der heiBen
Briihe auf mittlerer Stufe ca. 5 Min. garen.

4. Frihlingszwiebeln zugeben und Suppe mit Sojasauce, Chili und Salz scharf
abschmecken. Asiatische Fisch-Suppe mit Reis auf Schalen verteilt servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 436 kcal
Kohlenhydrate 69 ¢
EiweiB 30¢
Ballaststoffe 3g

Fette 4g



