KIKKOMAN'

Vegane Tomaten-Tsukemen

Gesamtzeit 35 Min.

10 Min. Vorbereitungszeit 25 Min. Kochzeit

Nahrwertangaben (pro Portion):
3.654 kJ / 870 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

1

2

2EL
200 ml
140 mi
100 ml
LEL

Lg
3EL
L Scheiben

L
200g
2EL

2EL
30g
60g
LEL
1TL

240g

rote Zwiebel
Knoblauchzehen
Olivenal
Tomatensauce
Sojamilch

Wasser

Kikkoman Konzentrierte
Ramen Suppenbasis -
Shoyu (Sojasauce)
Geschmack

Chilipulver
Sonnenblumenol
Scheiben Zucchini (0,5 —
1 cm dick)

dunne Scheiben Kirbis
Tofu

Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Kikkoman susse
Wirzsauce Mirin-Art
Mehl

Karfiolroschen
gefrorene Edamame
Salz

Zuckerschoten
Ramen-Nudeln (vegan)
Kirschtomaten

Fett: 42,28 Eiweil3:34,2¢g
Kohlenhydrate: 82,2 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

1 rote Zwiebel - 2 Knoblauchzehen - 2 EL Olivenal
- 200 ml Tomatensauce - 140 ml Sojamilch - 100
ml Wasser - 4 EL Kikkoman Konzentrierte Ramen
Suppenbasis - Shoyu (Sojasauce) Geschmack - 4 g

Chilipulver

Zwiebel und Knoblauch hacken und in einem
kleinen Topf in Olivendl bei schwacher Hitze
anbraten. Tomatensauce, Sojamilch, Wasser und
Kikkoman Ramen Suppenbasis zugeben. 1 Minute
kochen lassen und vom Herd nehmen. Chilipulver
einrtihren und Suppe auf zwei Schisseln verteilen.

Schritt 2

3 EL Sonnenblumendl - & Scheiben Zucchini (0,5 —
1 cm dick) - & diinne Scheiben Kiirbis - 200 g Tofu
- 2 EL Kikkoman natiirlich gebraute Sojasauce - 2
EL Kikkoman sisse Wiirzsauce Mirin-Art - 30 g
Mehl

Tofu halbieren und ca. 10 Minuten in Kikkoman
Sojasauce und Kikkoman stisse Wirzsauce Mirin-
Art marinieren. 1 % EL Sonnenblumenadl in einer
Pfanne erhitzen und Zucchini und Kirbis goldbraun
braten. Dann den marinierten Tofu mit Mehl
bestauben und im restlichen Ol von beiden Seiten
goldbraun braten.

Schritt 3

60 g Karfiolroschen - & EL gefrorene Edamame - 1
TL Salz - & Zuckerschoten

Karfiol und Edamame etwa 3 Minuten in
gesalzenem kochendem Wasser blanchieren (das
Gemise sollte vom Wasser vollstandig bedeckt
sein). Die Zuckerschoten waschen, ca. 1 Minute
kochen, dann mit kaltem Wasser abspulen.
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Schritt 4

240 g Ramen-Nudeln (vegan) - & Kirschtomaten
Die Ramen-Nudeln nach Packungsanweisung
zubereiten, mit kaltem Wasser abspilen und auf
zwei Teller verteilen. Den Tofu und das Gemise
darauf anrichten. Kirschtomaten halbieren und die
Ramen damit garnieren, mit der Tomatensauce
servieren.
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