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Adventsrezepte
Vietnamesisches Pho vegan
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rote Zwiebeln

Knoblauchknolle (nicht
Zehen!)

Ingwer, geschalt
Sternanis

Nelken

Zimtstangen

ganze Korianderkorner

grof3e Karotten in grobe
Stlcke geschnitten

getrocknete (asiatische)
Pilze

Wasser

Salz oder gekornte
Gemusebrihe

Sojasauce

Limetten, Saft ausge-
presst

/ubereitung:

Die Zwiebeln mit Schale in Viertel schneiden.
Die Knoblauchknolle quer durchschneiden
und dann Ingwer und Knoblauch mit der fla-
chen Seite eines Messers ein paar Mal ,an-
driicken, damit das Aroma besser austreten
kann.

Einen groBen Topf erhitzen. Zwiebeln, Ing-
wer und Knoblauch ohne Ol ca. 4 — 5 Minu-
ten gut anbraten. Dabei dirfen sich am
Topfboden gern ein paar Riickstande bilden.
Diese machen den guten Geschmack aus!
Die Gewdlrze dazugeben und kurz mit anbra-
ten, bis sie aromatisch duften. Dann die
Pilze und Karotten hinzugeben und mit dem
Wasser auffillen. Salz bzw. Gemusebrihe
und Sojasauce hinzugeben.

Die Suppe etwa 25 Minuten kocheln lassen.
Danach die Brthe durch ein Sieb abgieBen,
damit sie schon klar wird. Die Brihe mit Li-
mettensaft und nach Geschmack mit weite-
rer Sojasauce + Salz abschmecken.

Fir die Einlage konnen bspw. gekochte
Reisnudeln, Karotten in dunnen Streifen,
Erbsenschoten in diinnen Streifen, gebrate-
ner Tofu, Pak Choi, Sojasprossen, frischer
Koriander, Thai-Basilikum oder anderes Ge-
muse verwendet werden. Dieses kann vor
dem Servieren auch nochmals kurz in der

Brithe mitgekocht werden.
Guten Appetit! “
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