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BIOBAUERNHOF-HUBER

Zutaten

100g Shiitake Pilze
200g Weilkraut
1 Friihlingszwiebel
2 Karotten
1 Zwiebel
1 El. Rapsdl
1 El. Walnussmiso
4 El. Sojasauce
1 Pkg. Dinkelgrie3-
Hausmacher (250g)

Tipp: Miso bildet leicht Kliimpchen!
Am besten riihrt man es mit einem
Schneebesen in einer eigenen Schiissel an
oder - stilecht wie in_Japan - man gibt
das Miso in eine Schopfkelle und lisst
nach und nach immer mehr Briihe
hineinlaufen, wihrend man riihrt.

Miso Suppe

ﬂ 2 Portionen ® 30 Minuten

Zubereitung

1.Gemiise und Pilze klein schneiden und
mit etwas Ol leicht anrdsten.

2.Mit Wasser aufgieBen und 15 min
kocheln lassen.

3.In der Zwischenzeit Nudeln kochen.

4.Miso in eine kleine Schiissel geben und
mit etwas Briihe glate rithren. (siche Tipp)

5.Suppe nochmals kurz autkochen und mit
Sojasauce und Salz abschmecken.

6.Mit Nudeln und fein gehackter

Friihlingszwiebel garniert servieren.



