Pho Suppe

Vorbereiten: Konjak Nudeln nach Verpackungsangaben zubereiten (1/2
Pack), kalt abspUlen, beiseitestellen

FOr 2 Personen

Suppe

8 dl  Bio King GemusebrUhe Hildegard
4 cm Ingwer, in Scheiben

4 EL Sojasauce

1 EL Tahina (Sesampaste)

] Knoblauchzehe, gepresst

Pilze

1 EL Vitaluce Kokosdl

100 g gemischte Pilze nach Wahl (z.B. Austernseitlinge, Eierschwammli,
Champignons, Steinpilze)

2 EL Sojasauce

1/2 Pack  Konjaknudeln, gekocht

2 Stk. Eier, wachsweich, geschalt
1 Handvoll Jungspinat

2 Bund Koriander



Zubereitung:

1. Hildegard Bouillon aufkochen, Zutaten bis und mit Knoblauch beigeben
und ca. 5 Min. kécheln lassen.

2. Iwischenzeitlich in einer separaten Pfanne Wasser aufkochen, Eier darin
ca. 6 Min. wachsweich kochen, kalt abspulen und vorsichtig schalen.

3. In einer Bratpfanne Kokosdl heiss werden lassen. Geputzte und in
Scheiben geschnittene Pilze darin goldbraun anbraten, mit Sojasauce
abléschen, noch kurz weiterbraten, bis die Sojasauce verdunstet ist und
beiseitestellen

4. Konjaknudeln nun in die Bouillon geben, heiss werden lassen und dann
mit den Eiern, Pilzen, dem Jungspinat und Koriander anrichten und
sofort servieren.

Vitaluce Tipp: Nehme dazu Vitaluce Probiotika, fUr eine gesunde Verdauung
und Darmflora



