Tantanmen

Nudelsuppe mit Hackfleisch, Fruhlingszwiebeln und Ei

Tantanmen ist eine scharfe, chinesische Version des
japanischen Nudelgerichts Ramen. Das es sich um eine
chinesische Variante handelt, darf man sicherlich, wenn keine
japanischen Ramen-Nudeln zur Verflugung sind, auch chinesische
Chow-Mein-Nudeln verwenden. Insofern ist dies meine Variante
der Nudelsuppe, da ich auch drei weitere Zutaten durch
ebenblirtige Alternativen ersetze — aber das Gericht ist immer
noch ein Tantanmen. Fur dieses Gericht ist typisch das mit
Misopaste und Chili gewlrzte Hackfleisch und die mit der
Sesam-Chili-Paste vermischte Brihe.

Aber Achtung, aufgepasst: die Nudelsuppe ist wirklich heftig,
kraftig, wlurzig und scharf. Sie hat fast eine Konsistenz wie
eine Bratensauce. [] Das Einzige, das mildern wirkt, sind die
Nudeln. Eventuell muss man diese Variante mehrmals kochen und
mit den Zutaten variieren. Es bietet sich vielleicht an, a)
die Halfte der Sesam-Chiliol-Paste zu verwenden, b) weniger
Chiliflocken und Misopaste zum Hackfleisch zu geben oder c)
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etwas vom Kochwasser der Nudeln zu verwenden, um die Suppe zu
verdunnen.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 EL Chilidél oder mit Chili aromatisiertes 0Ol plus
zusatzlich 1 rote Chilischote

=2 EL Sesam

- L Ei

» 125 g Hackfleisch (Rind, Schwein oder gemischt)

=1 % EL helles Miso (Sojabohnen-Paste)

=1 TL Chiliflocken oder Pul biber

= 60 g Ramen oder Chow-Mein-Nudeln

= 400 ml Huhnerfond

= 1 Pak Choi oder 1 Fruhlingszwiebel

= SesamO'l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rdsten, bis er schon braun
ist. In einen Morser geben und fein morsern. Eventuell auch
die kleingeschnittene, zusatzliche Chilischote. Das Chiliol
hinzugeben und alles gut zu einer Paste verruhren. Dann in
eine grolle Suppenschussel geben.

Das Ei hartkochen, schalen und halbieren.

Hackfleisch, Misopaste und Chiliflocken mit einer Gabel
vermengen. In einer Pfanne etwas Sesamol erhitzen und das
Hackfleischgemisch kross anbraten. Herausnehmen und beiseite
stellen.

Wahrenddessen die Nudeln nach Anleitung zubereiten. Durch ein
Sieb geben und ebenfalls warmstellen.

Den Huhnerfond in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. 1
halbierten Pak Choi oder alternativ 1 grob kleingeschnittene
Frihlingszwiebel einige Minuten im Fond blanchieren. Von der
Frihlingszwiebel einige kleingeschnittenen Ringe zum Garnieren



zuruckbehalten. Dann das Gemuse aus dem Fond nehmen und
beiseite legen.

Den Fond in die Suppenschiussel geben und mit der Sesampaste
verruhren. Die Nudeln hinzugeben und die Hackfleischmischung.
Dann das halbe Ei und Pak Choice/ Fruhlingszwiebel dazugeben.
Mit den Fruhlingszwiebelringen garnieren.
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