Miso-Suppe

Miso-Suppe ist wohl eine der traditionellsten Suppen in Japan. Man kann sie beispielsweise gut vor Sushi essen. Dabei ist sie sehr leicht und mit etwas Tofu versehen. Hier soll nun eine etwas deftigere Variante vorgestellt werden. 

Zutaten für etwa 4 Personen 
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- 40g Miso (in Form einer Paste) 
- 1l Gemüsebrühe 
- 200g Chinakohl 
- 2 Lauchzwiebeln 
- 100g Tofu 
- 1 TL Reisweinessig 
- 1/2 TL Sojasauce 
- 1 Prise brauner Zucker 
- 30g Alfaflasprossen 

Alle Zutaten dürften in Asialäden vorhanden sein. Dort findet ihr alternativ sicher auch "Instant-Misopaste". Ihr benötigt in etwa eine halbe Stunde Zeit. 

So geht's! 
Miso mit der Gemüsebrühe langsam erhitzen (Vorsicht: kochen vermeiden), bis sich die Paste vollständig aufgelöst hat. Den Chinakohl putzen/waschen und in Streifen schneiden, ebenso Lauchzwiebeln putzen/waschen und in Ringe schneiden. Auch den Tofu schneiden und die Scheiben diagonal halbieren. 
Für den Tofu Öl in einer Pfanne erhitzen und diesen dann von beiden Seiten goldbraun braten. Kohl, Lauchzwiebeln und Tofu in die Brühe geben und etwa 5 Minuten ziehen lassen. Mit Reisweinessig, Sojasauce und braunem Zucker würzen. 
Nun kann serviert werden, dabei wird mit den Alfaflasprossen garniert. 
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