Zutaten fur die japanische Chikara Udon Nudelsuppe
bereitlegen. Falls du eine selbstgemachte Mentsuyu
verwenden mochtest, sollte diese nun bereitstehen. Auch
die selbstgemachten Udon Nudeln sollten jetzt fertig
bereitliegen. AuRerdem in einem groRen Topf Wasser fiir
die Udon Nudeln (pro Portion Nudeln einen Liter Wasser)
zum Kochen bringen.

Zu Beginn kiimmern wir uns um die Beilagen:
Frihlingszwiebeln waschen, trockentupfen und die griinen
Teile in feine Ringe schneiden. Die weilRen Enden

aufbewahren, mit diesen wiirzen wir gleich die Tsuyu Brihe.

Die Radieschen ebenfalls waschen und in diinne Scheiben
schneiden. AuRerdem den Spinat waschen und abtropfen
lassen. Alles bis zum Servieren zur Seite stellen.

Fir die Brihe die selbstgemachte Mentsuyu in einen Topf
flllen (oder das Tsuyu Konzentrat und das Wasser im Topf
vermischen), die weiRen Teile der Frihlingszwiebeln
hinzufligen, den Deckel schlieRen und bei mittlerer Hitze
erwarmen.

In der Zwischenzeit kommen wir zu den gerdsteten Mochi:
Dazu die Kirimochi jeweils halbieren. Die Kirimochi in einer
Pfanne (OHNE Ol) bei mittlerer Hitze solange braten, bis sie
von beiden Seiten eine leichte Braunung angenommen

haben (dies wird etwa 5 Minuten dauern). Die Mochi-Blocke

immer wieder vorsichtig (am besten mit einer Zange)
wenden, damit sie im Inneren gleichmalig weich werden.
Haben die Kirimochi eine schone Farbe angenommen und
fuhlen sich beim Wenden weich an, dann aus der Pfanne
holen und auf einem Teller beiseitelegen.

Sobald die Tsuyu Briihe heil ist, die Hitze reduzieren und die

Briihe warmhalten. Jetzt kdnnen wir den Spinat und die
Udon Nudeln kochen: Dazu den Spinat fiir 30 Sekunden in
das kochende Wasser geben, dann mit einem kleinen Sieb
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fiir 2 Portionen | 30 Minuten | 411 kcal

Diese abwechslungsreiche, herzhafte Chikara Udon Nudelsuppe
mit gerosteten Mochi ist zu jedem Anlass genau das Richtige! Am
besten schmeckt dieses Rezept mit selbstgemachten Udon
Nudeln, einer kleinen Auswahl frischer Gemisebeilagen und
natirlich mit knusprig gerosteten Kirimochi, die aus der leichten
Nudelsuppe einen echten Sattmacher zaubert.
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O 2 Portionen Udon

Nudeln

2 Kirimochi —
guadratische Mochi-
Blocke

2 groRe Radieschen

2 Frahlingszwiebeln
50 g Komatsuna
(japanischer Senfspinat;
alternativ Babyspinat)
etwas Shichimi
Togarashi (japanisches
Chiligewiirz)

Flr die Tsuyu Brihe:
o 600 ml Mentsuyu

(selbstgemacht)

ODER

100 ml Tsuyu + 500 ml
Wasser (frisches, kaltes
Leitungswasser)



herausholen, abtropfen lassen und kurz beiseitestellen. Danach die Udon Nudeln ebenfalls in
das selbe kochende Wasser geben und 4 Minuten (oder je nach Kochanleitung auf der
Verpackung) garen. Danach in ein groRRes Sieb abgieflen und kurz, aber griindlich mit kaltem

Wasser abschrecken.
Udon Nudeln auf Schiisseln aufteilen und mit der warmen Briihe auffiillen. Jeweils mit einem

gerosteten Kirimochi garnieren, die Beilagen ringsherum verteilen und mit Shichimi

Togarashi bestreuen.
Die Nudeln und Beilagen zur Suppe werden mit Stabchen gegessen, die Suppe wird direkt aus
der Schissel geschlirft. Fertig — Itadakimasul!
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