
1.	 Zuerst schälen, würfeln und 
kochen wir die Kartoffeln. 
Danach werden sie ge-
stampft und in zwei Portio-
nen aufgeteilt. 

2.	 Für die Nudeln vermischen 
wir die eine Hälfte des 
warmen Kartoffelstampfes 
mit den Zutaten (★) und ½ 
TL Salz und kneten alles gut 
durch.   

3.	 Den Teig halbieren und je-
weils auf ca. 0,5 mm Dicke 
ausrollen. Anschließend 
falten wir den Teig in drei 
Lagen und schneiden mit 
einem Messer dünne Strei-
fen (Nudeln). 

4.	 Die Nudeln mit Mehl be-
stäuben und am besten 
über ein Stäbchen legen, 
damit sie nicht zusammen-
kleben. 

5.	 Die Nudeln in einen Topf mit 
kochendem Wasser geben 
und umrühren, damit sie 
nicht aneinander haften.  

6.	 Sobald die Nudeln oben 
schwimmen, weitere 5 Mi-
nuten kochen lassen. Abgie-
ßen und unter fließendem 
Wasser abspülen. 

7.	 Wenn die Nudeln oben 
schwimmen ungefär weitere 
5 Minuten kochen lassen. 
Abgießen und unter fließen-
dem Wasser abspülen. 

•	 200 g gekochte Kartoffeln
•	 1 Frühlingszwiebel
•	 Salz
•	 2 EL Kartoffelstärke
•	 100 g Mehl (★)
•	 100 g Kartoffelstärke (★)
•	 120 ml Wasser (★)
•	 600ml Dashi (◎)
•	 2 EL helle Sojasauce (◎)
•	 2 EL Mirin (◎)
•	 2 EL Sojasauce (✦)
•	 1 EL Zucker (✦)

Für eine Portion

8.	 Zu der zweiten Hälfte des 
Kartoffelstampfes geben wir 2 
EL Kartoffelstärke hinzu und 
formen kleine Kartoffel-Mochi 
daraus. 

9.	 Diese braten wir in der Pfan-
ne kross an, geben dann die 
Zutaten (✦) hinzu und las-
sen alles ein wenig köcheln, 
bis der Zucker karamellisiert.  

10.	 Die Zutaten (◎) gut vermi-
schen und kurz aufkochen. 

11.	 Zum Schluss nur noch an-
richten: Erst die Nudeln in 
eine Schüssel geben, dann 
die Brühe dazu und alles 
mit den Kartoffel-Mochi und 
geschnittenen Frühlings-
zwiebeln garnieren.

Itadakimasu
Itadakimasu

Weitere Rezepte zum Download auf: https://anime-cooking.de

Schneesturm UdonSchneesturm Udon

Küchenutensilien: Pfanne, Topf, , Messer, Sieb

Kategorie: Hauptgerichte Zeitaufwand: 30–40 Minuten 


