Rezept : Eine Bastelanleitung fur eine japanische Nudelsuppe wie man sie aus dem
wunderbaren Film ,Tampopo“ kennt, hatten wir hier schon mal. Wo doch Dusseldorf die
europaische Hauptstadt der japanischen Kuche ist. Neulich dachte ich so, mmmh, eine solche
Suppe musste doch auch mit grunem Spargel gehen. Und habe - schwupps - zwei Rezepte
miteinander verheiratet: meine ultraschnelle Hihnersuppe mit der oben erwahnten
Tampopo-Speise. Das Ergebnis war sehr, sehr lecker. [Lesezeit ca. 2 min]

Unterstutzt TD! Dir gefallt, was wir schreiben? Du mdéchtest unsere Arbeit unterstitzen?
Nichts leichter als das! Unterstutze uns durch das AbschlieBen eines Abos oder durch den
Kauf einer Lesebeteiligung - und zeige damit, dass The Dusseldorfer dir etwas wert ist.

Die Zutaten (fur 4 Portionen):
Hahnerbrihe

2 Huhnerschenkel

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Stlck Lauch

1 Stuck Knollensellerie

1 Stuck Ingwer

Piment, Wacholder, Nelke, Lorbeerblatter, Pfefferkorner
Salz

Wurzsole

150 ml dunkle Sojasolie

100 ml Sake

1~2 EL dunkle Miso-Paste

Einlagen

1 Bund gruner Spargel

1 Handvoll kleine Pilze

2~3 Lauchzwiebeln

160 g Instant-Ramen

(optional) 4~8 Scheiben Schweinebratenaufschnitt


https://the-duesseldorfer.de/rezept-der-woche-ramen-japanische-nudelsuppe-hier-mal-mit-schwein/
https://de.wikipedia.org/wiki/Tampopo
https://the-duesseldorfer.de/eine-ultraschnelle-huehnersuppe-fuer-zwei-schenkel-statt-ganzer-vogel/
https://www.the-duesseldorfer.de/?page_id=30478
https://the-duesseldorfer.de/shop/

Die Zubereitung

Wie du dir die Huhnerbruhe ziehst, haben wir schon mehrfach geschildert. Im konkreten Fall
musst du entscheiden, ob du die europaischen Gewdurze (Piment, Wacholder, Nelke,
Lorbeerblatter, Pfefferkorner) drin haben willst - muss namlich nicht sein. Aullerdem kannst
du diese Bruhe sehr, sehr lange ziehen lassen, weil du das Huhnchenfleisch fur dieses Gericht
nicht brauchst. Du kannst natlrlich die schnelle Variante mit 35 bis 40 min Kochzeit wahlen
und das Fleisch fur ein anderes Gericht verwenden. Das Gemuse ist allerdings zu nichts mehr
gut und kommt weg.

GrUner Spargel muss nur am unteren Drittel geschalt werden, das ist bekannt. Die
vorbereiteten Stangen schneidest du in stabchengerechte Stlcke. Als Pilze kommen Shiitake,
Austernpilze und auch braune Champignons in Frage. Putz die Pilze. Beide Gemusesorten
mussen vorher gegart werden - und zwar brate ich sie in Erdnussol. Zuerst die Pilze, dann die
Spargelmittelstlicke und zuletzt die Spargelkdpfe. Wirzen musst du nicht. Die schon
bekannte WirzsolRe entsteht, indem du SojasoRe, Sake und Miso-Paste gut miteinander
verruhrst. GieB die dann in die Brihe und lass die Sache einmal stark aufkochen. Danach
schmeckst du die entstandene Suppe sorgfaltig ab; sie muss noch nach Huhn schmecken, der
Ingwer darf durchkommen. Salz wird eher selten ndtig sein, ein bisschen Soja-SoRe ist
besser.

Nun bereitest du die Instant-Nudeln nach Packungsanleitung zu. Wirf dann in jede Schale die
angemessene Menge Ramen und giel8 mit der sehr heilSen Suppe auf. Gib Spargel und Pilze
hinzu und streu ein wenig Lauchzwiebelscheiben driber. Wenn du magst, legst du in jede
Schale zuoberst 1 oder 2 Scheiben Schweinebraten, den kann man so schon in die Bruhe
tunken.


https://the-duesseldorfer.de/eine-ultraschnelle-huehnersuppe-fuer-zwei-schenkel-statt-ganzer-vogel/

