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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g Dicke Udon Nudeln

2 Stk. P�k Choi

2 Stk. Jungzwiebel

800 ml Gemüsebrühe

6 EL Soj�s�uce

2 EL Mirin

2 EL Butter

2 EL Ses�möl

4 Stk. Bio Eier

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

0.5 TL  Ingwer gem�hlen

Udon Nudelsuppe

25—35 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Gemüsebrühe mit der Soj�s�uce und Mirin in einen

Topf geben und bei schw�cher Hitze köcheln l�ssen. Mit einer kleinen Prise

S�lz würzen.

TIPP :  Achtung: D� die Soj�s�uce �n sich schon sehr s�lzig ist, d�s S�lz

vorsichtig dosieren.

2 Im n�chsten Schritt die Jungzwiebel in feine Ringe schneiden. D�nn in

einem sep�r�ten Topf W�sser für die Eier zum Kochen bringen. Eier

�nschließend für fünf Minuten kochen und sofort k�lt �bschrecken.

3 Jetzt den P�k Choi w�schen, h�lbieren und in der Suppe für drei Minuten

mitkochen l�ssen. Anschließend die Nudeln hinzugeben und für drei

Minuten ziehen l�ssen.

4 Zum Schluss die Nudeln und den P�k Choi in eine Schüssel geben und

kr�ftig Pfe�er d�rüber m�hlen. Etw�s Butter hinzugeben und schmelzen

l�ssen. D�nn die Suppe, die Jungzwiebel und einen Schuss Ses�möl

hinzugeben. Zu guter Letzt d�s Ei sch�len, h�lbieren und d�r�uf pl�tzieren.


