KIKKOMAN'

Erdnuss-Udon mit Broccoli und Mango

Gesamtzeit 30 Min. 15 Min. Vorbereitungszeit 15 Min. Kochzeit

ZUTATEN

10 Portion(en)

Fiir die Nudeln:
150 mi Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce mit

43% weniger Salz

150 ml Gemuseboullion

300g Erdnussbutter

13 kg Udon-Nudeln, gekocht

50g Erdnisse, gehackt,
gesalzen

Ausserdem:

400g Broccoliroschen

100¢g Mango, in feinen Wirfeln

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Kikkoman salzreduzierte Sojasauce und
Gemuseboullion aufkochen. Erdnussbutter mit
einem Stabmixer einmontieren. Pro Portion ca. 50
g der Sauce mit 130 g Udon-Nudeln in einer
Sauteuse aufkochen. Die Nudeln mit einer langen
Pinzette aufrollen, auf einen Teller geben und mit
Erdnussen bestreuen.

Schritt 2

Broccoliroschen in diinne, ca. 3 mm dicke Scheiben
schneiden und ca. 1 Minute in Salzwasser
blanchieren. Diese kleinen "Broccoliroschen" wie
ein Wald angeordnet, zwischen die aufgerollten
Nudeln stecken und mit Mango-Wirfeln sowie
gehackten NiUssen garniert servieren.


https://www.kikkoman.ch/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce-mit-43-weniger-salz
https://www.kikkoman.ch/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce-mit-43-weniger-salz
https://www.kikkoman.ch/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce-mit-43-weniger-salz
http://www.tcpdf.org

