Hello Panang! Curry-Kokos-Suppe

mit Glasnudeln, Babymais und Broccoli

kundenservice @Nell@

HelloFresh.ch

I Panang-Curry kommt aus Thailand und unterscheidet

sich von indischen Currys dadurch, dass die wiirzenden Zutaten @ 30 Min.

mit Kokosmilch aufgekocht werden. Es lasst sich sehr gut :
abwandeln und immer wieder neu interpretieren, ausserdem : 9 veggie
kannst Du es sowohl mit Reis als auch Nudeln geniessen. :
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Glasnudeln Babymais Broccoli Kokosmilch Kaffir-Limettenbldtter Panang- Limette
Gewlirzmischung
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Knoblauchzehe Ingwer Friihlingszwiebel Zitronengras

braune

Champignons



Zutaten in Deiner Box*.-----.-

Babymais
Ingwer

Knoblauch, Limette, Friih-
lingszwiebel

"""" 2 Personen ... 4 Personen -« pjs ist uns wichtig. Wenn Du wissen méchtest
1 1 welche Zutaten Bio sind, informiere Dich auf
20g 40g HelloFresh.ch unter Unsere Lieferanten.
1 2

&® Ggf. auch fiir andere Rezepte verwenden

BrOCCOl.I’ Zitronengras ! ! Was zum Kochen gebraucht wird

Champignons, braun 200¢g 400g grosser Topf (mit Deckel), Sieb, 2 kleine

Glasnudeln 15) . 100g 2508 Schusseln, Wasserkocher, Saftpresse

Panang Gewlirzmischung 3 6

15) g & Allergene

Kaffir-Limettenblatter 2 4 15) kann Spuren von Allergenen enthalten

Kokosmilch 250 ml 500 ml

Gut im Haus zu haben Schon gewusst...

Ol, Zucker, Gemiisebouillon, Salz Ende November gehe ich auf eine kulinarische Reise
: : : ges. ! Kohlen- : Ballast- : nach Thailand. Um mich mich einzustimmen, wollte

Néhrwerteé Energie Fett

: Fettsauren

hydrate & stoffe ;ZuckeréEiweissé Salz o . X L
e L : ich jetzt schon ein typisch thailéandisches Essen

probieren ;-) Eure Rezeptfee Sonja

Vorbereitung: Gemiise waschen. 750 ml heisse
Gemiisebouillon zubereiten.

o
PERSONEN
MENGEN
VERDOPPELN
1 Babymais der Lange nach halbieren und nochmals

quer teilen. Ingwer und Knoblauch schalen, beides in feine Scheiben
schneiden, diese mit dem Messer fein hacken und in eine kleine Schissel
geben. Broccoli und braune Champignons in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

2 Zitronengras mithilfe eines Messerriickens andrticken, bis es
aufbricht.

3 In einen grossen Topf 1 EL O, 1 EL Zucker, Panang-Gewiirzmischung
(Achtung: scharf! Wenn Kinder mitessen, lieber erst zum Schluss ins
Essen mischen.), gehackten Knoblauch, Ingwer, Limettenblatter und
Zitronengras geben und ca. 1 Min. bei mittlerer Hitze unter Riihren er-
warmen. Mit Gemiisebouillon und Kokosmilch abléschen.

4 Glasnudeln, Broccoli- und Champignonscheiben und
Babymaisstiicke zugeben und ca. 5 Min. abgedeckt kdcheln lassen.

5 Limette halbieren und 1 Halfte in Spalten schneiden.
Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

6 Currysuppe mit dem Saft der restlichen Limette abschmecken und
mit Salz wiirzen.

7 Limettenblatter und Zitronengras aus Suppe entfernen.

8 Kokos-Curry-Suppe auf tiefe Teller verteilen, mit
Frithlingszwiebelringen und Limettenspalten garnieren und geniessen.
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Hello Penang! Curry-coconut soup
with glass noodles, baby corn and broccoli

I Penang curry comes from Thailand. It differs from Indian

currys in that the spices are cooked in coconut milk. It can be : 30 min. @ Level 1
easily modified; besides, you can enjoy it with either rice or noo- :

dles. This authentic soup scores with its pleasant sharpness and : 9 Veggie

many flavours. It brings good mood into your kitchen. :

Glass noodles Baby corn Broccoli Coconut milk  Kaffir lime  leaves Penang Lime
spice mix
¥ /
Glovies of Ginger Spring onions Lemon grass

Brown mushrooms



Ingredients in your box*........-.... Serves2 e Serves4 - greanicingredients are important to us. If you

Baby corn 1 1 would like to know which ingredients are organic,
Ginger 20g 40g check out Our suppliers at HelloFresh.com.

Garlic, lime, spring onion 1 2 o ) )
Broccoli, lemon grass 1 1 T Can also be used for other recipes as required
Mushrooms, brown 200 g 400 g You will need:

Glass noodles 15) 100g 250g Large pot (with cover), sieve, 2 small bowls, kettle,
Penang spice mix 15) 3g 6g juicer

Kaffir lime leaves 2 4

Coconut milk 250 ml 500 ml Allergens

Good to have at hand: 15) May contain traces of allergens

Oil, sugar, vegetable stock, salt Did you know..

1 go on a culinary trip to Thailand at the end of
November. To get into the right mood, | wanted to try a
typical Thai dish beforehand ;-) Sonja, your recipe fairy

Nutritional: : ! saturated : Carbo- : Dietary
values  : Energy DFat s TTts ! hydrate | fibre

Sugar éProteiné Salt

BEI q
PERSONEN
MENGEN
VERDOPPELN

Preparation: Wash vegetables. Prepare 750 ml of hot vege-
table stock.

1 Cut baby corn lengthwise in halves, and then cut it
crosswise. Peel ginger and garlic; cut both into fine slices, finely chop
them using a knife, and put them in a small bowl. Cut broccoli and brown
mushrooms into approx. 0.5 cm slices.

2 Press lemon grass with a back of a knife until it breaks.

3 Add 1 tbsp. oil, 1 tbsp. sugar, Penang spice mix (careful: spicy! If chil-
dren are going to eat, only add the mix towards the end), chopped garlic,
ginger, lime leaves and lemon grass to a large pot. Heat for approx. 1 min.
over medium heat while stirring frequently. Douse with vegetable stock
and coconut milk.

4 Add glass noodles, broccoli and mushroom slices and baby corn
pieces; cover and simmer for about 5 minutes.

5 Cut the lime in halves and slice 1 half. Cut the spring onion into thin
rings.

6 Season the curry soup with the juice of the remaining lime and with
salt.

7 Remove lime leaves and lemon grass from the soup.

8 Pour the coconut-curry soup into deep plates, garnish with spring
onion rings and lime slices, and serve.




