
Rezeptvorschlag 
 

 

Fernöstlicher Gemüseeintopf     
 

  
 
Quelle: Rehazentrum Bad Pyrmont  

Diese Rezeptur wurde von der Küchenleitung des Reha – Zentrums Bad Pyrmont zusammengestellt und verfasst. 

 
Zutaten für 10 Personen: 
 

 1 Kg  frisches Suppengemüse aus Möhre, Sellerie, Pastinake, Lauch 
 300 g       Chinagemüse, tiefgekühlt 
 150 g       Zwiebeln gewürfelt 
 50 g        Knoblauch 
 1700 ml        Gemüsebrühe  
 100 ml      Kokosmilch 
 30 ml       Rapsöl zum anbraten 
 3 g          Curry 
 1 g          Ingwer frisch, gehackt 
 1 g          Curcuma 
 20 g          Zitronensaft 
 40 g          Dinkelmehl 
 5 g          Zucker 
 400 g  Mie Nudeln (aus Reis)  

 



Rezeptvorschlag 
 

 

Zubereitung: 
 

 Einen Topf für gut 4 Liter Fassungsvermögen wählen.  
 Knoblauch und Ingwer fein hacken. 
 Das frische Suppengemüse, Möhren, Pastinake, Porree in Würfel und Streifen 

schneiden. Das Chinagemüse kann auch tiefgekühlt sein. 
 In einem Topf Rapsöl erhitzen, die gehackten Zwiebeln darin anschwitzen 
 Ingwer hacken, Knoblauch, Curry und Curcuma dazugeben 
 Suppengemüse zu den Zwiebeln geben, kurz anschwitzen,  

das restliche Chinagemüse (frisch oder tiefgekühlt) dazugeben und ebenfalls 
kurz anschwitzen. 

 Mit Gemüsebrühe auffüllen und 20 Minuten leicht köcheln lassen.  
 Danach die Kokosmilch zugeben und aufkochen lassen. 
 Dinkelmehl in wenig Wasser anrühren und damit den Gemüsetopf leicht 

andicken. 
 mit Zitrone und etwas Zucker abschmecken 
 Mie Nudeln extra kochen und kurz vor dem Servieren auf den Eintopf geben. 

 
 
 
Nehmen Sie sich 60 Minuten Zeit, um dieses leckere Gericht nachzukochen.   
 
 
Das Gericht enthält ca. 259 Kilokalorien / 1080 Kilojoule pro Person.  


