Rezept fiir Chikara Udon — leichte Nudelsuppe mit Tsuyu Briihe & gerosteten Mochi
https://1malljapan.de/rezepte/chikara-udon/

Chikara Udon Nudelsuppe

fur 2 Portionen | 30 Minuten | 411 kcal

Diese abwechslungsreiche, herzhafte Chikara Udon
Nudelsuppe mit gerostetem Mochi ist zu jedem An-
lass genau das Richtige! Am besten schmeckt mir
dieses Rezept mit selbstgemachten Udon Nudeln,
einer kleinen Auswahl frischer Gemiisebeilagen und
natiirlich mit knusprig gerdsteten Kirimochi, die aus
der leichten Nudelsuppe einen echten Sattmacher

zaubert.

Zutaten (2 Portionen)

2 Portionen Udon Nudeln

2 Kirimochi — quadratische
Mochi-Blocke

2 groRe Radieschen

2 Friihlingszwiebeln

50 g Komatsuna (japanischer
Senfspinat; alternativ Babyspi-
nat)

etwas Shichimi Togarashi
(japanisches Chiligewdirz)

Fir die Tsuyu Brihe:

600 ml Mentsuyu

ODER

100 ml Tsuyu Konzentrat + 500
ml Wasser (frisches, kaltes Lei-
tungswasser)

Zutaten auf Tmalljapan.de/shop
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar
versandkostenfrei!

Zubereitung (30 Minuten)

1. Zutaten fiir die japanische Chikara Udon Nudel-
suppe bereitlegen. Falls du eine selbstgemachte
Mentsuyu verwenden mochtest, sollte diese nun
bereitstehen ( hier zum Rezept fiir die japanische
Mentsuyu). Auch die selbstgemachten Udon Nu-
deln sollten jetzt fertig bereitliegen ( hier zum Re-
zept fur Udon Nudeln)! AuBerdem in einem grof3en
Topf Wasser fiir die Udon Nudeln (pro Portion Nu-
deln einen Liter Wasser) zum Kochen bringen.

2. Zu Beginn kiimmern wir uns um die Beilagen:
Friihlingszwiebeln waschen, trockentupfen und
die griinen Teile in feine Ringe schneiden. Die wei-
Ren Enden aufbewahren, mit diesen wiirzen wir
gleich die Tsuyu Briihe. Die Radieschen ebenfalls
waschen und in diinne Scheiben schneiden. Au-
Rerdem den Spinat waschen und abtropfen las-
sen. Alles bis zum Servieren zur Seite stellen.

3. Fiir die Briihe die selbstgemachte Mentsuyu in
einen Topf fiillen (oder das Tsuyu Konzentrat und
das Wasser im Topf vermischen), die weillen Teile
der Friihlingszwiebeln hinzufiigen, den Deckel
schlieBen und bei mittlerer Hitze erwarmen.

4. In der Zwischenzeit kommen wir zu den geros-
teten Mochi: Dazu die Kirimochi jeweils halbieren.
Die Kirimochi in einer Pfanne (OHNE Ol) bei mittle-
rer Hitze solange braten, bis sie von beiden Seiten
eine leichte Braunung angenommen haben (dies
wird etwa 5 Minuten dauern). Die Mochi-Blécke
immer wieder vorsichtig (am besten mit einer Zan-
ge) wenden, damit sie im Inneren gleichmaBig
weich werden.
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Haben die Kirimochi eine schéne Farbe angenom-
men und fihlen sich beim Wenden weich an, dann
aus der Pfanne holen und auf einem Teller beisei-
telegen.

5. Sobald die Tsuyu Briihe heil} ist, die Hitze redu-
zieren und die Briihe warmhalten. Jetzt konnen
wir den Spinat und die Udon Nudeln kochen: Dazu
den Spinat fiir 30 Sekunden in das kochende Was-
ser geben, dann mit einem kleinen Sieb herausho-
len, abtropfen lassen und kurz beiseitestellen. Da-
nach die Udon Nudeln ebenfalls in dasselbe ko-
chende Wasser geben und 4 Minuten (oder je
nach Kochanleitung auf der Verpackung) garen.
Danach in ein grof3es Sieb abgielen und kurz, aber
griindlich mit kaltem Wasser abschrecken.

6. Udon Nudeln auf Schiisseln aufteilen und mit
der warmen Briihe auffiillen. Jeweils mit einem
gerosteten Kirimochi garnieren, die Beilagen rings-
herum verteilen und mit Shichimi Togarashi be-
streuen.

7. Die Nudeln und Beilagen zur Suppe werden mit
Stabchen gegessen, die Suppe wird direkt aus der
Schiissel geschliirft. Fertig — Itadakimasu!
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