Rezept fiir Misoshiru — Grundrezept fiir Miso-Suppe mit Wakame & Tofu
https://1malljapan.de/rezepte/misoshiru/

Misoshiru (Miso-Suppe)

fur 4 Portionen | 45 Minuten | 53 kcal

Eine leichte Miso-Suppe ist ein Alleskonner. Dieses
Rezept ist ein Muss fiir deine Kochkiinste und gehort
zu einem gelungenen japanischen Meni auf jeden
Fall dazu! Hier findest du eine unkomplizierte Anlei-

tung, die dir Schritt fiir Schritt erklart, wie du sie rich-

tig zubereitest.

Zutaten (4 Portionen)
4 EL (gehauft) Miso Paste — hell

4 Streifen Kombu — Seetang (je
etwa2x10cm)

6 Shiitake — getrocknet

1 Seidentofu — firm, etwa 350g
1 EL Wakame

2 Friihlingszwiebeln

1 | Wasser

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

Zubereitung (45 Minuten)

1. Zutaten fir die Misoshiru mit Tofu und Wakame
bereitlegen.

2. In einen Topf das kalte Wasser fiillen und die
getrockneten Shiitake-Pilze sowie Kombu-Streifen
(am besten mit einer Schere zurechtschneiden)
hineingeben.

3. Das Wasser auf 60°C (etwa erreicht, wenn das
Wasser zu dampfen beginnt) erhitzen — mit einem
Kiichenthermometer kontrollieren — und bei Errei-
chen der Temperatur die Hitze abstellen sowie
den Topf vom Herd nehmen. Fiir 30 Minuten den
Sud mit geschlossenem Deckel ziehen lassen.

4. In der Zwischenzeit Friihlingszwiebeln waschen
und in feine Ringe schneiden. Am besten mit ei-
nem grof3en Messer in der Mitte teilen, zusam-
menlegen und vom Lauch abwarts in feine Ringe
schneiden, die Wurzelende entfernen.

5. Den Tofu abtropfen lassen und mit einem gro-
Ren Messer in mundgerechte Stiicke (etwa 2 cm
groRBe Wiirfel) schneiden.

6. AuRerdem Wakame in einer Schiissel mit kal-
tem Wasser libergieflen, sodass alles sehr gut be-
deckt ist und 10 Minuten einweichen lassen. Da-
nach durch ein Sieb abgieRen und mit den Handen
die restliche Fliissigkeit leicht auswringen.

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

www.1malljapan.de
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7. Die Dashi Briihe aus Shiitake und Kombu ist
nach 30 Minuten fertig. Diese durch ein feines
Sieb in einen weiteren Topf fiillen, um eine klare
Briihe zu erhalten. Die fertige Dashi Briihe bei star-
ker Hitze aufkochen lassen. (* Hier kénnen nun
weitere Zutaten deiner Wahl hinzugefiigt werden).
Dann den Herd abstellen und den Topf auf der hei-
Ren Herdplatte stehen lassen (die Briihe soll heill
sein, aber darf nicht mehr kochen). Den geschnit-
tenen Seidentofu vorsichtig zur Dashi Briihe ge-
ben.

8. Mithilfe eines feinmaschigen Metallsiebs oder
einer groRen Kelle die Miso Paste einriihren. Dazu
das Sieb auf den Topfrand legen, die Miso Paste
zum Beispiel mit einem Loffel oder Kochstabchen
in die Flissigkeit riihren.

9. Die bereits vorbereiteten Friihlingszwiebelringe
und eingeweichten Wakame Algen hinzufligen.

10. Die fertige Misoshiru in kleinen Schiisseln heif3
servieren. Miso-Suppe wird direkt aus der Schiis-
sel geschliirft, die Beilagen werden mit Stabchen
gegessen — es wird Ublicherweise kein Loffel ge-
reicht. Fertig — Itadakimasu!

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



