Asiatische Nudelsuppe mit Shiitake (pikant)

Reisnudeln sind eine sehr beliebte Zutat fiir vielerlei Speisen in ganz Ostasien. Nudeln,
das heisst in diesem Falle ganz diinne Spaghetti, nur knapp millimeterdick. Man muss
sie darum nicht kochen, man lasst sie einfach in der nicht mehr kochenden Suppe 5
Minuten ziehen. Dann sind sie perfekt im Biss.

Die Shiitake-Pilze sind von eher neutralem Geschmack, besitzen aber die Eigenschaft
umami, wie sie fur Fleisch typisch ist. Sie machen die pikante Suppe "runder" im
Geschmack. Die Suppe, obwohl sie pikant sein soll, habe ich wahrend dem Kochen
eher zurtickhaltend gewdirzt und erst ganz am Schluss nochmals abgeschmeckt. Einen
Teil des feingeschnittenen Peperoncino habe ich separat serviert.

Es ist gar nicht so einfach die Nudelsuppe mit den langen feinen "Spaghetti" mit dem
Loffel zu essen. Ohne Schlirfen geht das kaum.

Zutaten (2 Portionen)
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feinblattrige, glatte Petersilie
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Zubereitung

Shiitake von Hand putzen (nicht mit Wasser spilen), Stiele ausbrechen (die werden
leicht z&h) und die Hite in Streifen schneiden.

Lauch in feine Streifen schneiden. Knoblauch hacken. Peperoncino halbieren, die sehr
scharfen Kerne entfernen und in feine Streifchen schneiden, die Hélfte davon beiseite
stellen.

Rapsol méassig erhitzen, die geriisteten Zutaten zugeben und ca. 5 Minuten dunsten.

Koriander und Schwarzkiimmel im Mérser fein zerstossen, 2/3 davon zu den Pilzen
geben.

Bouillon dazugiessen und aufkochen. 2/3 des Ingwers und Bockshornklees zugeben
und 10 Minuten kécheln lassen. Suppe degustieren und ev. den Rest der Gewlirze
zugeben. Mit Sojasauce abschmecken.

Reisnudeln zugeben und 5 Minuten ziehen lassen. Anrichten und etwas zerzupfte
Peterliblatter darliber streuen. Rest des Peperoncino dazu servieren.
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