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ASIATISCHE


Nudeln

Frische, getrocknete und Instant-Ramennudeln sind in jedem Asiamarkt, in vielen Biomärkten und im Onlinehandel erhältlich.


1. JAPANISCHE GETROCKNETE WEIZENNUDELN OHNE EI

In Geschmack und Textur ähneln sie den Ramen, die in japanischen Restaurants serviert werden. Sie eignen sich sowohl für warme als auch kalte Ramengerichte.


2. FRISCHE DÜNNE CHINESISCHE NUDELN

Aufgrund ihres ausgeprägten Geschmacks schmecken sie in Shio-Ramen (ab hier) mit einer klaren Brühe.


3. FRISCHE BREITE CHINESISCHE NUDELN

Sie haben Biss und eigenen sich daher für kräftige Suppen wie Miso-Ramen.


4. VORGEKOCHTE UND GETROCKNETE JAPANISCHE NUDELN

Dies Nudeln schmecken bestens in Suppen, in denen sie mitgekocht werden. 


5. BIO-EIERNUDELN IN NESTERN

Weil sie weich sind und einen milden Geschmack haben, schmecken sie besonders in Nudelgerichten ohne Brühe wie Ae-men und gebratene Nudeln. 


6. JAPANISCHE INSTANT-NUDELN

Diese Nudeln bestehen aus Weizen, Tapioka, Ei und Soja und können wunderbar in Suppen auf Fleischbasis mitgekocht werden.


7. CHINESISCHE EIERNUDELN

Diese Nudeln sind häufig auch in Supermärkten erhältlich.


8. DÜNNE GETROCKNETE CHINESISCHE EIERNUDELN

Diese Nudeln passen wunderbar zu kalten Sommer-Nudelgerichten (siehe hier, hier, hier und hier).


9. BREITE GETROCKNETE CHINESISCHE NUDELN

Diese Nudeln schmecken hervorragend in heißen Ramensuppen mit Sesam und Miso.




BESTANDTEILE

Japanische Ramen bestehen aus Weizenmehl, Wasser, Eiern und Salz sowie einer Mischung aus Wasser und Natriumhydrogencarbonat, die Kansui genannt wird. Kansui macht den Teig weich und dehnbar, sodass daraus sehr dünne Nudeln hergestellt werden können. 


ZUBEREITUNG

2 Liter Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen. Die Nudeln nach Packungsangabe darin garen. Dabei ständig rühren, damit sie nicht zusammenkleben. Sollte das Wasser zu stark kochen, sodass es überschäumt, ein halbes Glas kaltes Wasser zufügen. Zur Garprobe eine Nudel in der Mitte durchschneiden.


	Bissfeste Nudeln: Eignen sich für heiße Ramensuppen. Die Nudeln in einem Sieb gut abtropfen lassen und auf Schalen verteilen.

	Weiche Nudeln: Eignen sich für kalte Ramengerichte. Unter kaltem Wasser abspülen, um überschüssige Stärke zu entfernen.
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HÜHNERBRÜHE

Für 4 Personen • Vorbereitung: 5 Min. • Ruhen: 1 Std. • Garen: 55 Min.
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	2 Hähnchenkeulen

	1 Zwiebel

	1 Karotte

	20 g frischer Ingwer

	2 Knoblauchzehen

	20 g Kombu (getrockneter Seetang)

	Den Kombu 1 Stunde in 2 Litern warmem Wasser einweichen.

	Knoblauch, Zwiebel und Karotte schälen. Den Knoblauch zerdrücken, die Zwiebel halbieren und die Karotte in Scheiben schneiden. Den Ingwer mit Schale in feine Scheiben schneiden. 

	Die Hähnchenkeulen am Gelenk zerteilen und mit Knoblauch, Zwiebel, Karotte und Ingwer zum Kombu ins Wasser geben. Das Wasser zum Kochen bringen und 15 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen. Den Kombu entfernen. Die Hitze reduzieren und 40 Minuten weiterköcheln. Den dabei entstehenden Schaum abschöpfen. Anschließend die Brühe abgießen. Sie kann bis zu 3 Tage im Kühlschrank aufbewahrt werden. 
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