Miso-Suppe mit Udon-Nudeln und Gemise

Zutaten fiir die Suppe (fiir 3 Personen):
- 150 g frische Udon-Nudeln
- 2 Eier

- 50 g Blattspinat

- 1 Zehe Knoblauch

- 2 EL Sesamdl

- 10 g Sesamsamen

- 2 EL Hoi-Sin-Sofe

- 230 ml Wasser

- 1 EL Misopaste

- 1 EL Sojasofe

- 1 Karotte

- 75 g Friihlingszwiebeln

- 30 g Champignons

- 50 g Sojasprossen

Gesalzenes Wasser erhitzen und die Nudeln circa 2 Minuten darin kochen. Herausnehmen und im gleichen Topf die Eier 7
Minuten kochen. Herausnehmen, pellen und jeweils in 4 langliche Stlicke schneiden. Den Babyspinat mit einer Grillzange ins
Nudelwasser halten und kurz garen.

Knoblauch abziehen, hacken und in einem kleinen Topf mit Sesamdl glasieren. Sesamsamen darin résten und mit der Hoi-Sin-
So[3e abldschen.

Das Wasser in einen Topf geben und erhitzen. Misopaste, Sojasofle und Sesamsamen hinzufiigen und solange riihren, bis sich
die Misopaste aufgeldst hat. Kurz aufkochen lassen.

Karotte schalen und in kleine Scheiben schneiden. Pilze biirsten, Friihlingszwiebeln putzen. Beides in Scheiben/Rélichen
schneiden. Ein Drittel der Friihlingszwiebeln fiir die Garnierung aufbewahren. Das andere Gemiise mit Sesamél kurz in einer
Pfanne anrdsten, bis es leicht braun wird. Kurz vor Schluss die Sojasprossen dazugeben.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



