Asiatische Nudelsuppe

Ich wollte vor etwa 16 Jahren aus privaten Grunden von Hamburg
nach Dusseldorf umziehen. Also habe ich ein viertel Jahr in
Diusseldorf gelebt, um dort eine feste Wohnung und einen Job
oder Auftrage zu finden. Meine Wohnung in Hamburg habe ich
sicherheitshalber beibehalten. Der Plan hat sich dann doch
wieder zerschlagen und ich bin nach Hamburg zurickgekehrt.

In Dusseldorf, das den hochsten Anteil an in der Stadt
lebenden Japanern und auch japanischen Firmen in Deutschland
hat, habe ich sehr oft in einem preiswerten, aber guten,
japanischen Restaurant gegessen. Besonders gut geschmeckt hat
mir damals die japanische Nudelsuppe.

Dies ist meistens eine helle Gemusesuppe mit Reisnudeln. Dazu
kommen diverse frisch zubereitete Zutaten noch obenauf auf die
Suppe. Diese Suppe isst man mit Loffel und Stabchen. Mit dem
Loffel isst man die Bruhe. Und mit den Stabchen isst man die
Reisnudeln und die anderen Zutaten in der Suppe.

Ubrigens wird beim Essen solcher Suppen gut und laut
geschliurft. In Asien ist dies — im Gegensatz zu westlichen
Tischgebrauchen — Usus, man signalisiert damit als Gast dem
Gastgeber oder Koch, dass das Essen schmeckt. Auch Rulpsen
gehort in Asien zum guten Ton.

Ich habe mir eine Anleihe an diesen japanischen Suppen
genommen und wollte eine ahnliche Suppe zubereiten. Aber dies
ist mir wirklich nur bedingt gelungen. Und sie eine japanische
Nudelsuppe zu nennen, ware wirklich zuviel des Guten. Kein
Japaner wlrde dem zustimmen.

Als erstes habe ich fiur die Bruhe zweli Konservendosen mit
Asia-Suppe, genauer indonesische Bihunsuppe, verwendet.
Verlangert habe ich diese Suppen mit selbst zubereitetem,
tiefgefrorenem Gemusefond.
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Zumindest die Reisnudeln habe ich mit meiner Nudelmaschine
selbst frisch hergestellt und zubereitet. Ich habe daflr
Mittelkornreis verwendet, den ich in meiner Getreidemihle fein
gemahlen habe. Dazu kamen Eier und Wasser. Leider sind mir die
Reisnudeln dann trotz meiner Bemihungen um frische Zutaten
doch nicht gelungen. Die Reisnudeln aus der Nudelmaschine
waren hervorragend. Nach dem Garen in der Bruhe in der
Mikrowelle zerfielen die Nudeln jedoch wieder zu Nudelteig.
Schade.

Wenn Sie also frische Nudeln zubereiten, wahlen Sie als Zutat
HartweizengrielS oder Weizenmehl. O0Oder verwenden Sie
industriell gefertigte Reisnudeln aus der Packung.

Zumindest die weiteren Zutaten, die normalerweise auf eine
Nudelsuppe kommen und eben einfach obenauf gelegt werden,
waren weitestgehend frisch: Sojabohnensprossen, Schweinebauch,
Seetang, Mu-Err-Pilze und ein Spiegelei.

Geschmeckt hat die Suppe malig. Sie ist in keiner Weise mit
einer japanischen Nudelsuppe zu vergleichen. Und leider sind
auch die Foodfotos nicht wirklich gelungen.

Aber es war einen Versuch wert. Und zeigt zumindest, dass man
solch eine Suppe auch in der Mikrowelle zubereiten kann. Das
nachste Mal gehe ich fiur eine solch gute Suppe dann doch
lieber in ein gutes, japanisches Restaurant, von denen es in
Hamburg auch einige gibt.
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