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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

400 g M�k�ron Udon

2 szt K�pust� P�k Choi

2 szt Cebulk� dymk�

800 ml Wyw�r w�rzywny

6 łyżek Sos sojowy

2 łyżki Sos Mirin

2 łyżki M�sło

2 łyżki Olej sez�mowy

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

4 szt J�j� org�niczne

0.5 łyżeczki  Imbir mielony

Zup� Udon

25—35 Min

Przygotow�nie

1 Do g�rnk� wlew�my bulion w�rzywny z sosem sojowym i mirinem i

gotujemy n� m�łym ogniu. Dopr�wi�my m�ł� szczypt� soli. Ale nie z�

b�rdzo, bo s�m sos sojowy jest b�rdzo słony.

2 Cebulę dymkę pokrój w drobne pierścienie. W osobnym g�rnku z�gotuj

trochę wody n� j�jk�. Do zupy j�jko powinno być miękkie j�k wosk. Dl�tego

gotuj przez 5 minut, � n�stępnie n�tychmi�st włóż do zimnej wody.

3 Umyj p�k choi i przekrój go n� pół. N�stępnie dod�j i gotuj przez 3 minuty.

4 N�stępnie dod�j m�k�ron udon. Zwykle powinien się gotow�ć przez około 3

minuty.

5 Do misek włóż m�k�ron i p�k choi. Energicznie zmiel n� nim pieprz. Dod�j

trochę m�sł� i poczek�j, �ż się rozpuści. N�stępnie wylej n� wierzch zupę.

Dod�j młod� cebulę i odrobinę oleju sez�mowego. J�jko obierz, przekrój n�

pół i połóż n� wierzchu.


