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“"WAN TAN SUP

Lust auf Teigtaschen naschen? Wir auch! Probiere
die leckeren gefullten Taschchen doch mal in einer
widlrzigen Suppe. Wenn nicht jetzt ... Wan Tan!

ZEITSCHATZUNG SCHWIERIGKEIT ERNAHRUNG
15 MIN SUPER EASY VEGETARISCH
N
“ZUTATEN
* 1Pkg. Simply Good Gyoza Gemuse * 5 EL SojasoBe
e 2 Stk. Simply Good gekochte Eier * 1Prise weiBer Pfeffer
* 1009 Sojasprossen + 1/2TL Salz
* 100g Champignons (braun) ¢ 3 TL Sesamdl
* 100g Fruhlingszwiebel «  Koriander (frisch)
* 5g Ingwer (frisch) *  Sesam und Pinienkerne

“ZUBEREI TUNG

Ingwer, Sojasauce, Pfeffer und Salz zusammen mit den
Champignons, Friahlingszwiebel und Ingwer in feine Champignons und 500 ml Wasser aufkochen und 10
Streifen schneiden. Minuten kécheln lassen.
Gyoza mit den Sojasprossen und dem Sesamél in Ingwerstlicke aus der Suppe entfernen. AnschlieBend die
siedendes Wasser geben und 5 Minuten ziehen lassen. Suppe auf 2 Teller aufteilen.
> 5 Gyoza und Sojasprossen in die Suppe geben. n Die Suppe mit Friahlingszwiebeln und Ei toppen und mit
Koriander, Sesam und Pinienkernen servieren.
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