KIKKOMAN'

Ishikari-Nabe nach Hokkaido-Art

Gesamtzeit 30 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
2.530 kJ / 605 kcal

ZUTATEN

4 Portion(en)

L00g
2
1
300g
1
100g

2EL
LEL
5EL

11
20g

Lachs

Kartoffeln

Stange Lauch

Kohl

Mohre

gemischte Pilze
(Austern- und Shimeji-
Pilze)

Dose Mais

Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Kikkoman sufde
Wirzsauce zum Kochen

nach Mirin-Art
Misopaste

Wasser

Butter

Schwarzer Pfeffer nach
Geschmack
Ramen-Nudeln

20 Min. Vorbereitungszeit 10 Min. Kochzeit

Fett: 24 g Eiweif3:33 g
Kohlenhydrate: 61 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

400 g Lachs - 2 Kartoffeln - 1 Stange Lauch - 300
g Kohl - 1 Mdhre - 100 g gemischte Pilze (Austern-
und Shimeji-Pilze) - 1 Dose Mais

Falls noch Schuppen an der Lachshaut haften,
kochendes Wasser dariber giefsen und Schuppen
entfernen, dann den Lachs in mundgerechte
Stlicke schneiden. Kartoffeln schalen und jeweils in
8 Spalten schneiden. Kohl in mundgerechte Stucke
schneiden. Mdhre mit einem Gemuseschaler in
dunne Streifen schneiden. Lauch grindlich
waschen, gegebenenfalls den dunkelgriinen Teil
der Lange nach aufschneiden, um eventuelle
Verschmutzungen zu entfernen, und dann schrag
in Scheiben schneiden. Austernpilze in Streifen
zupfen und Shimeji-Pilze in kleine Blischel teilen.
Mais abtropfen lassen.

Schritt 2

2 EL Kikkoman natiirlich gebraute Sojasauce - &4 EL
Kikkoman sifde Wiirzsauce zum Kochen nach Mirin-

Art - 5 EL Misopaste - 11 Wasser

Den Lauch und die Kartoffeln in einen grof3en Topf
geben. Misopaste mit Kikkoman Sojasauce und
Kikkoman siifse Wirzsauce Mirin-Art glatt riihren
und in den Topf geben. Wasser hinzugiefien,
aufkochen und kochen lassen, bis die Kartoffeln
weich sind.

Schritt 3

20 g Butter - Schwarzer Pfeffer nach Geschmack
Den Lachs, den Kohl, die Mohre, die Pilze und den
Mais in die Bruhe geben. Kocheln lassen, bis der
Lachs gar und das Gemuse weich ist. Butter
unterruhren, bis sie geschmolzen ist. Mit
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schwarzem Pfeffer nach Geschmack wirzen.

Schritt &4

80 g Ramen-Nudeln

Ramen-Nudeln in die Brihe geben. Nach
Packungsanweisung garen und servieren.
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