KIKKOMAN'

Vegetarische viethamesische Pho Chay

Gesamtzeit 60 Min.

ZUTATEN

10 Portion(en)

Fiir das Gericht:

500g
200g
200g

300g

Tofu, in Wiirfeln (ca. 1 x 1
cm)

Karotte, in dliinnen
Streifen

Shiitake-Pilze, in
Scheiben

Reisnudeln, getrocknet

Fiir die Briihe:

50 mi
150¢g
50g
31
15g

100g
A

A

A

200 ml

Pflanzenol

Zwiebel, in Scheiben
Ingwer, in Scheiben
Gemusebriuhe
Knoblauch (3 Zehen), fein
gehackt

Daikon, in Stlicken
Sternanis
Kardamomkapseln
Zimtstangen
Kikkoman natiirlich
gebraute Tamari

glutenfreie Sojasauce

Zum Garnieren

200g
100 g

10
10

Mungobohnensprossen
Fruhlingszwiebel, fein
geschnitten

Zweige Koriander
Limettenschnitze

20 Min. Vorbereitungszeit &40 Min. Kochzeit

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Ol in einem grof3en Topf erhitzen und Zwiebel und
Ingwer 1-2 Minuten anbraten. Gemusebrihe
angief3en und Knoblauch, Daikon, Sternanis,
Kardamom und Zimt hinzufiigen. Ca. 30 Minuten
leicht kocheln lassen, damit sich die Aromen
entfalten konnen. Briihe abseihen, um Gewtlirze
und Gemuse zu entfernen, und zurtick in den Topf
geben. Kikkoman glutenfreie Sojasauce
hinzufugen.

Schritt 2

Tofu, Karotte und Shiitake-Pilze zugeben und ca.
10 Minuten bei geringer Hitze kochen lassen.

Schritt 3

Reisnudeln separat gemaf3 Packungsanweisung
kochen, abgief3en und unter kaltem Wasser
abspdlen.

Schritt &

Eine Portion Nudeln in jede Schissel geben, die
heif3e Brihe mit dem Gemuse und Tofu daruber
giefden und mit Sprossen, Frihlingszwiebeln,

Koriander und einer Limettenscheibe servieren.
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