LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Tantanmen - cremig wiirzige Ramen
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Zutaten

Fir 2 Personen

100 g Rauchertofu

1 EL Sojasolie

1 TL Zucker

etwas Sonnenblumendl

4 Pak-Choi-Blatter

1 Frihlingszwiebel

1 handvoll Mungosprossen
1 TL Sojasolie

Rayu-Ol (optional)

2 Portionen Ramen-Nudeln

Fir die Brihe:

20 ml Sesamol (gerostet)
55 g rote Misopaste

10 g geriebener Knoblauch
8 g geriebener Ingwer

12 g Kombu-Dashi-Pulver
6 g Erdnussmus (ungesuf3t)
550 ml Sojamilch

- )
& v |

Lubereitung

Tofu mit einer Gabel zerbrdseln, danach in einer Pfanne mit
SojasoRe und Zucker in etwas Ol anbraten und beiseitestellen.
Die Pak-Choi-Blatter mit kochendem Wasser (ibergieSen und im
Wasser lassen, bis der Strunk weich, aber noch knackig ist.
Danach abgieRRen, mit kaltem Wasser abschrecken und
beiseitestellen.

Die Mungosprossen waschen und in einer Pfanne mit etwas Ol
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und etwas SojasoRe abschmecken.
Alle Zutaten fiir die Briihe auBer der Sojamilch verrihren.
Sojamilch in einem Topf erwdrmen aber nicht kochen. In einem
groRen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Nudeln nach
Packungsanleitung kochen. Wenn die Nudeln bissfest sind,
abgieRen und mit kaltem Wasser abschrecken. Die
Wirzmischung fir die Briihe durch ein Sieb in die heil3e
Sojamilch riihren. Schiisseln mit kochendem Wasser erwdarmen
und die Nudeln kurz vor dem Servieren darin aufwarmen —
danach das Wasser abgieRRen. Briihe tiber die Nudeln gieRen
und mit den Toppings garnieren. Sofort servieren, damit die
Nudeln nicht weich werden.

www.luwstauflecker.de
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