Sukiyaki - Suppe

- Portionen: 4-5

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 25m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '25', 'cook time': '10m', 'prep time': '15m’, 'servings': '4-5', 'yield' : "' });

Die tolle, ,trendige” Sukiyaki - Suppe und dabei so einfach und schnell gemacht

Zutaten

- 500 g Rinderfilet in dunnen Scheiben geschnitten

- 1,0 I geschmackvolle Huhnerbrithe, nach Moglichkeit selber gekocht

- 1000 g Udon Nudeln aus dem Frischepack / Asia Laden (Ersatzweise 400 g Spagetti)
- 250 g Zuckerschoten in feinen Streifen geschnitten

- 4 - 5 Eigelbe

- 2 El Sesamol

- 2 El Soja Sol’e

- 2 El Sesamsaat

Zubereitungsart

Schrittl

Vorgehensweise in folgenden Schritten.

Schritt2

Die Vorbereitungen:

Schritt3

Die Sesamsaat in einer kleinen Stielpfanne ohne Fett knusprig rosten.
Schritt4

Die Nudeln nach der Packungsanweisung in Salzwasser kochen, abgiefSen und mit dem Sesamol
mischen, damit sie nicht kleben.

www.gekonntgekocht.de



Schrittb

Die Zuckerschoten waschen, fadeln und in sehr diinne Streifen schneiden. Ca. 1 min. in kochendem
Salzwasser blanchieren. AbgiefSen und in kaltem Wasser abschrecken, zu den Nudeln geben,
mischen.

Schritt6

Die Huhnerbruhe kurz aufkochen und mit der SojasofSse und etwas frisch gemahlenem Chili herzhaft
abschmecken.

Schritt?
Anrichtevorschlag.
Schritt8

Das in recht diinne Scheiben geschnittene Rinderfilet in japanischen Suppenschalen oder auch
tiefen, vorgewarmten Tellern verteilen.

Schritt9

Die Nudeln mit den Zuckerschoten daruber geben, darauf jeweils 1 Eigelb setzen.
Schritt10

Die heilse, kochende Suppe dartber geben, damit alles etwas gart.

Schrittll

Mit der gerosteten Sesam Saat bestreut, sofort zu Tisch geben

Rezeptart: National / Regional Tags: edel, toll

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/sukiyaki-suppe/
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