Rezept zur thailindischen Glasnudelsuppe

Die gewihlte Menge an Glasnudeln in Wasser einlegen.
Wihrenddessen die Lauchzwiebeln, den Koriander und den
Schnittlauch klein schneiden.

Wiihrenddessen einen Topf Wasser aufsetzen und diesen
kochen lassen. Bei kochendem Wasser 2-3 Essloftel
Gemisebrithe-Pulver hinzugeben. Dies umriithren und den
entstehenden Schaum abschopfen.

Das Hackfleisch durchkneten, wihrenddessen etwas von der
Antiparus-FischsoRe hinzugeben und weiter kneten. Aus
dem Hackfleisch kleine Billchen formen und diese nach
und nach in den Topf mit kochender Briithe hinzugeben.

Nun das klemgeschnittene Gemiise hinzugeben, mit weilem
Pfefter und Knoblauchpulver nachwiirzen und einige Zeit
kocheln lassen.

Nach 20 Minuten zichen die ersten Glasnudeln fiir circa eine
halbe Minute in die Brithe halten, dann in eine Schiissel zum
Servieren geben. Zu den Glasnudeln etwas von der Briithe
und den Hackfleischbillchen hinzugeben.

Guten Appetit!
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Zutaten:

o  Thalindische Glasnudeln (je

nachdem wie viele Personen)
e  Gemiisebrithe
o Antiparus-FischsoRe
e Koriander
e  Schnittlauch
o  Weiler Pfeffer
e Knoblauchpulver

o Lauchzwiebeln

e  500g Hackfleisch




