Ryo Fu Somen - Kihler-Wind-Nudeln

Kategorien:  Teigware, Nudeln, Land, Japan, Fisch
Zutaten fur: 8 Portionen

400 Gramm  Sonen; (*)
8 Crevetten; gefroren
160 Gramm Loup de Mer
8 Jakobsnuschel n
Sake
Sal z
8 Shiitake-Pilze; getrocknet
1 Essl . Zucker
90 m | chi ban-Dashi; G undbruehe
1 Essl. Helle Sojasauce
1 Essl. Mrin; sehr suesser Reiswein
200 Gramm Sil k- Tof u; gewuerfelt
1 Qurke; fein gescheibeit

SAUCENDI P FUER NUDELN

720 m | chi ban- Dashi
180 m Mrin
180 m  Helle Sojasauce
40 Gramm | ngwer
2 Fruehl i ngszwi ebel n

Anleitung:

Nudel n in kal tem Wasser aufsetzen, zum Si eden bringen, zirka 5

M nuten | ang garen. Abgiessen und in kaltem Wasser abkuehl en. \Wasser
abgi essen und kalt stellen.

Sal zwasser mit Sake versetzen (50 ml Sal zwasser und 1 Essl oeffel
Sake) und zum Kochen bringen. Die Crevetten schael en und knacki g
kochen. Das Loup-de-Mer-Fleisch in Sticke von je 20 G amm schnei den
und ebenfalls in einer kochenden M schung aus Sal zwasser und Sake
garen. Mt den Jakobsmuschel n ebenso verfahren.

Pilze in kaltem Wasser ei nwei chen. Abgi essen, in einer Mschung aus
den uebrigen Zutaten garen, bis die Sauce ei ngekocht ist.

ZumDip alle Zutaten verm schen, kurz aufkochen. Kalt stellen und im
| etzten Monent mt fein geriebenemIngwer und fein geschnittenen
Fruehl i ngszwi ebel n ver nengen.

Anrichten: Schalen mit Wasser und Ei swuerfeln zu zwei Dritteln
fuel l en. Nudel n dazugeben, mt Zutaten sant Tofu bel egen und mt
Qurke dekorieren. Dip zu jeder Schal e gesondert servieren.

(*) 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 Schluerfgeraeuschen 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 typen:
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



Ryo Fu Somen - Kihler-Wind-Nudeln

(Fortsetzung)

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 .

Sonen

Si nd Wi zennudel n von besonders duenner Struktur. Enthalten sie auch

Ei, heissen sie Tamago Sonen. Somen- Nudel n kormen vor allem
getrocknet in den Handel



