Rezept fir Kake Soba — Suppe mit Buchweizennudeln in leichter Briihe

https://1Tmal1japan.de/rezepte/soba-nudelsuppe/
Kake Soba

fiir 2 Portionen | 15 Minuten | 441 kcal

Dieses Rezept fir eine leichte Kake Soba Nudelsuppe
ist ein wunderbar simples Gericht der japanischen
Kiiche und absolut gelingsicher. Die Suppe fiir die
aromatischen Buchweizennudeln besteht aus Dashi,
Sojasauce, Mirin und Sake — verfeinert wird das
Gericht mit frischen Friihlingszwiebeln und einem

japanischen Chiligewdirz.

Zutaten (2 Portionen)
200 g Soba Nudeln

1 | Dashi Briihe (= 1 Beutel
Instant Dashi)

2 EL Sojasauce

2 EL Mirin

2 EL Sake

2 Frihlingszwiebeln

1 TL Shichimi Togarashi
(japanische Gewiirzmischung)

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

Zubereitung (15 Minuten)

1. Zutaten fiir die die Kake Soba Nudelsuppe
bereitlegen. In einem grolRen Topf 3 | Wasser flir
die Soba Nudeln zum Kochen bringen (pro 100 g
Soba Nudeln 1,5 | Wasser).

2. Frihlingszwiebeln unter flieRendem Wasser
waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe
schneiden (am besten mit einem groRen Messer
vom Lauch abwarts schneiden, die Wurzelende
entfernen).

3. Parallel dazu in einen grofRen Topf 1 | Wasser
geben und einen Beutel Dashi Briihe (bei Instant
Dashi No Moto) einrieseln lassen (oder eine
selbstgemachte Dashi Briihe erhitzen). Die Briihe
gut umrihren und zum Kochen bringen.

4. Die kurz aufgekochte Dashi Briihe jetzt mit
Sojasauce, Mirin und Sake abschmecken und zur
Seite stellen.

5. In das kochende Wasser fiir die Soba Nudeln die
Nudeln geben und 3 bis 4 Minuten (oder je nach
Kochanleitung auf der Verpackung) garen.
Zwischendurch vorsichtig umrihren.

6. Danach abgief3en und in eine vorbereitete
Schiissel mit eiskaltem Wasser abschrecken sowie
kurz mit den Handen durchwaschen, um die
restliche Starke zu entfernen (dann nehmen die
Nudeln die Briihe besser auf und lassen sich
besser schliirfen). Die Nudeln wiederum abgielRen
und auf Schiisseln verteilen.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:

www.1malTjapan.de
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7. Auf die Soba Nudeln jetzt die Briihe verteilen und
mit den Friihlingszwiebeln und dem Shichimi
Togarashi garnieren. Heil} servieren und mit
Stabchen essen sowie die Brihe direkt aus der
Schiissel schlirfen. Fertig — Itadakimasu!

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:
www.1malTjapan.de



