Tantanmen Ramen mit Kiirbis
und Welsfilet

Essen Sie gerne asiatische, vorwiegend japanische Nudelsuppen?
Machen Sie einfach, was ich Ihnen sage. Besorgen Sie sich 1in
einem Asia-Shop zwei Glaser mit Tantanmen Ramen. Eine
japanische Gemusebriuhe mit Sesam.

Weich gegarter Fisch
Dazu brauchen Sie noch ein Glas mit kleingewurfeltem,
eingelegtem Kurbis. Das Einweichwasser soll auch Honig
enthalten, damit sie eine gewisse SuBe haben. Dann brauchen
Sie noch zwei Welsfilets, die Sie auch tiefgefroren beim
Discounter bekommen. Und eigentlich brauchen Sie zur
korrekten, authentischen Zubereitung der japanischen
Nudelsuppe Ramen. Das sind japanische Nudeln. Oder Sie greifen
zu Mienudeln, diese sind zwar chinesisch, fungieren hier aber
einfach als gelungener Ersatz.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/21/tantanmen-ramen-mit-kuerbis-und-welsfilet/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/21/tantanmen-ramen-mit-kuerbis-und-welsfilet/

Bereiten Sie die Nudelsuppe in wenigen Minuten nach der unten
stehenden Anleitung zu und servieren Sie sich und Ihrem
Partner eine leckere, wohlschmeckende, authentische
Nudelsuppe. Guten Appetit!

Fur 2 Personen:
= 800 ml Tantanmen Ramen (2 Glaser a 400 ml)
= 1 Glas eingelegter Kurbis in Stucken mit Honig (220 g)

= 2 Portionen Mienudeln
= 2 Welsfilets

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 4 Min.

Leckere Suppe
Welsfilets langs einmal halbieren. Quer in feine Streifen

schneiden.
Mienudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4 Minuten garen.

Tantanmen Ramen 1in einem Topf erhitzen. Kilrbisstucke



dazugeben. Welsfiletstreifen dazugeben und 2 Minuten in der
nur noch siedenden Suppe ziehen lassen.

Suppe in zweli tiefe Suppenteller geben. Mienudeln darauf
verteilen.

Mit Essstabchen und Suppenloffeln servieren. Guten Appetit!



