Ramen-Nudelsuppe mit gebratener Ananas

Fiir 4 Personen
Fiir die Briihe:

2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 Stiick Ingwer(ca. 3 cm)
1 TL neutrales Pflanzenol 7 g getr. Steinpilze 10 g getr. chin. Baumpilze
1,5 1 Gemiisebriihe 2 EL dunkle Sojasauce

Fir die Karotten:

200 g Karotten 1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm) 1/2 TL Zucker

1 TL Shiro Miso 2 TL Sojasauce 2 TL neutrales Pflanzendl

1 EL Limettensaft

Fiir die iibrige Einlage:

1 kleiner Kohlrabi Salz, Zucker 1/2 Ananas

1 EL neutrales Pflanzenol 1 Bund Friihlingszwiebeln 1/2 Bund Koriander
220 g Instant-Ramennudeln 2 Handvoll Shiitakepilze Sprossen, Chiliflocken

Fiir die Briithe die Knoblauchzehen andriicken, die Zwiebel schilen und in Scheiben schneiden,
den Ingwer (mit Schale) in diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebelringe, den Ingwer sowie die Knoblauchzehen
2-3 Minuten anschwitzen, bis die Zwiebeln Farbe bekommen. Die getrockneten Pilze zugeben
und mit der Brithe und der Sojasauce abloschen. Die Brithe zugedeckt 1 Stunde kdcheln lassen.
(Alternativ fiir 30 Minuten unter Druck im Schnellkochtopf kochen.)

Die Briihe anschlieflend abseihen, Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch und Pilze wegwerfen. (TIPP: Die
Briithe kann bereits einige Tage zuvor zubereitet werden. Dazu kochend heifl in Schraubgléser
fiillen, verschlieflen und nach dem Abkiihlen bis zu 1 Woche im Kiihlschrank aufbewahren. )
Ungeféihr 30 Minuten bevor die Briihe fertig ist, die Einlagen vorbereiten. Den Backofen auf 160
Grad Umluft vorheizen.

Die Karotten schélen und leicht schrég in ca. 3 mm dicke Scheibe schneiden. Ingwer schéilen und
fein reiben. Zucker, Misopaste, Sojassauce, Ol und Limettensaft glattrithren und mit dem Ingwer
unter die Karotten mengen. Alles in eine feuerfeste Form fiillen und 25 Minuten im vorgeheizten
Backofen (Mitte) garen. Zwischendurch einmal umriihren. Den Kohlrabi schéilen und in 5 mm
kleine Wiirfel schneiden. Mit wenig Salz und Zucker bestreuen, mischen und zugedeckt bis zum
Servieren beiseite stellen. Die Ananas schélen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben halbieren und den Strunk halbkreisformig herausschneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Ananasscheiben bei mittlerer Hitze einige Minuten anbraten, bis die Scheiben
am Rand karamellisieren und braun werden.

Friihlingszwiebeln waschen, die griinen Teile der Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Den Koriander abbrausen trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und grob hacken.

Die getrockneten Ramen-Nudeln mit reichlich kochendem Wasser iibergieflen. Zugedeckt 3-4 Mi-
nuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Stiele der Shiitakepilze entfernen und die Shiitake in sehr diinne Scheiben
schneiden. Die Sprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Die Nudeln durch ein Sieb abgieflen und auf 4 Schiisseln verteilen. Die Brithe aufkochen und
sofort vom Herd ziehen. Die unterschiedlichen Toppings (Miso-Karotten, Kohlrabi Friihlingszwie-
beln, rohe Shiitakepilze, Ananas) iiber die Nudeln geben und die heie Briihe dariiber gieflen. Mit
Koriander und Sprossen garnieren, nach Belieben Chiliflocken iiberstreuen und sofort servieren.
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