Banshu Mushi - Fisch mit Nuden

Zutaten fur: 4 Portionen

4 Sticke 75 g Red- Snapper-Fil et

Sal z
140 Gramm Sonen- Nudel n (*)
100 Gramm Shinmeji-Pil ze
2 Essl. Bierrettich; fein gerieben
Chi l'i pul ver
1 Stick 4 cm Frahlingszw ebel -

Schoss, fein geschnitten

Anleitung:
Fi sch sal zen, auf einem Tell erchen ueber Danpf 5 M nuten garen
Bei seite stellen.

Al e Zutaten zur Bruehe aufkochen. Nudeln in siedendem Wasser garen
abgi essen und abschrecken. Abtropfen

Den Rettich mt dem Chilipul ver vernmengen

Anrichten: In Schalen je ein Teil der Nudeln einlegen. Fischfilets
dar auf geben. Pilze dazul egen. Mt restlichen Nudel n bedeckt nochnal s
5 Mnuten i mDanpf garen. Mt heisser Bruehe uebergi essen. Mt
Rettich und Fruehlingszw ebel strei fen bestreuen und auftragen

(*) Japani sche Nudel n

Lange vor den Italienern haben di e Japaner die Nudel n von den

Chi nesen uebernommen. Sie sind ein wichtiger Bestandteil der

j apani schen Kueche, denn sie koennen mt zahll osen Zutaten verm scht
werden. Nudel n gelten als Bauernkost, sollen deshal b nach

j apani scher Esssitte unter Schl uerfgeraeuschen gegessen werden.

Sel bst in dien besten Restaurants wird in Japan bei m Nudel genuss
geschmat zt und geschluerft. Es gibt drei verschi edene Nudel t ypen
Soba wird aus einer M schung von Buchwei zen- und Wi zennehl
hergestellt. Udon sind Nudel n aus Wi zennehl. Somen werden ebenfalls
aus Wei zennmehl hergestellt sind jedoch von besonders feiner Struktur
und fast weiss. Nudel n werden nach dem Garen mt WAsser abgeschreckt
und danach so rasch wi e noeglich verwendet. Sonst quellen sie auf
und verlieren ihre Festigkeit.

Soba- Nudel n

Sie sind von beiger Farbe, leicht viereckig in der Struktur und

sel bst in getrocknetem Zustand noch etwas weich. Sie werden in

| uftdi cht verschl ossenen Behael tern aufbewahrt. Bestehen Soba- Nudel n
nur aus Buchwei zen, heissen sie Tachi Soba, Seidennudeln. Je heller
Soba- Nudel n sind, desto feineres Mehl wurde verwendet. Diese

"wei ssen” Nudel n koennen auch ei ngefaerbt werden: Guener Tee faerhbt
si e gruen, Randen rot usw.

Udon
Werden aus Wi zennmehl und Wasser hergestellt. Meistens sind sie von
runder Struktur und werden vor allemin Suppen sow e

Ei nt opf geri chten verwendet .

Sonmen



Banshu Mushi - Fisch mit Nuden

(Fortsetzung)

Si nd Wi zennudel n von besonders duenner Struktur. Enthalten sie auch
Ei, heissen sie Tamago Sonen. Somen- Nudel n kommen vor allem
getrocknet in den Handel .



