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Rezept
Reisnudel-Topf mit Tofu und Sternanis

Ein Rezept von Reisnudel-Topf mit Tofu und Sternanis, am 30.06.2024

Zutaten

1,21 Gemiusebrihe 1 Zimtstange

2 Sternanise 3 EL Sojasauce
1TL Erdnussol 1 Stiick Ingwer (3 cm lang)
50g Champignons 1 kleine rote Spitzpaprika
40 g Zuckerschoten 200g Tofu
100 g Reis-Bandnudeln Griin von 2 groRen Friihlingszwiebeln

4 stangel Koriandergriin
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 390 kcal

Zubereitung

]_. Die Gemlsebriihe mit Zimtstange, Sternanisen, Sojasauce und Erdnussél in einen Topf geben und zum Kochen bringen.
Den Ingwer schélen, in breite Stlicke schneiden und hinzufligen. Alles zugedeckt 10 Min. bei kleiner Hitze kdcheln lassen.

2. Inzwischen die Champignons putzen, bei Bedarf mit einem Tuch abreiben und in sehr feine Scheiben schneiden. Die
Spitzpaprika waschen, halbieren und weifte Trennwénde und Kerne entfernen. Die Halften in sehr feine Streifen
schneiden. Die Zuckerschoten waschen, putzen und ebenfalls in sehr feine Streifen schneiden. Dann das vorbereitete
Gemdlise beiseitelegen.

3. Den Tofu abtropfen lassen und in 3 cm groRe Wiirfel schneiden. Nach 10 Min. Kochzeit Zimtstange, Sternanise und
Ingwer aus der Brilhe nehmen und stattdessen den Tofu und die Reisbandnudeln hinzufiigen. Zugedeckt 3 Min. oder
nach Packungsangabe kdcheln lassen, bis die Reisnudeln bissfest sind.

4. Inzwischen das Frihlingszwiebelgriin waschen und in diinne Ringe schneiden. Das Koriandergriin waschen, trocken
schiitteln und mit den zarten Stangeln grob hacken.

5. Das vorbereitete Gemiise nun entweder in die heilRe Briihe zu den librigen Zutaten geben. Oder das Gemiise auf zwei
tiefe Schalen verteilen und Reisnudeln, Tofu und heif3e Briihe dazugeben. Friihlingszwiebelringe und Koriandergriin
dartberstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/reisnudel-topf-mit-tofu-und-sternanis-98483 Seite 1



	Reisnudel-Topf mit Tofu und Sternanis
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


