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Buckwheat Noodles (Soba)

Ingredients 2 cups Buckwheat flour, 1/2 cup Wheat flour, 6 tbsp Water, Cucumber,
Seaweed, Crown daisy, Wasabi, 1 cup Kelp/Bonito broth, 2 tbsp Soy sauce, 2 tbsp
Mirin, Salt, Sugar

Instructions
o Dough: Mix buckwheat flour, wheat flour, and water to make a thick dough.

o Making Noodles: Use a juicer with a noodle nozzle to press the dough and
cut to appropriate length.

o Boiling: Boil noodles in boiling water, rinse multiple times in cold water, and
shape into portions.

e Finish: Mix broth with soy sauce, mirin, salt, and sugar, and serve with
noodles, sliced seaweed, cucumber, and crown daisy.
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Buchweizennudeln (Soba)

Zutaten 2 Tassen Buchweizenmehl, 1/2 Tasse Weizenmehl, 6 EL Wasser, Gurke,
Nori, Frihlings-Chrysantheme, Wasabi, 1 Tasse Kombu-Bonito-Briihe, 2 EL Sojasauce,
2 EL Mirin, Salz, Zucker

Zubereitung

e Teig: Buchweizenmehl, Weizenmehl und Wasser zu einem festen Teig
kneten.

e Nudeln formen: Den Teig in einen Entsafter mit Nudelaufsatz geben und in
gewunschter Lange abschneiden.

o Kochen: Die Nudeln kochen, mehrmals in kaltem Wasser absptilen und
portionsweise anrichten.

o Finish: Die Briihe mit Sojasauce, Mirin, Salz und Zucker wiirzen und mit den
Nudeln sowie Nori-Streifen, Gurkenstreifen und Friihlings-Chrysantheme
servieren.

Nouilles de sarrasin (Soba)

Ingrédients 2 tasses Farine de sarrasin, 1/2 tasse Farine de blé, 6 c.a.s Eau,
Concombre, Nori, Chrysanthéme comestible, Wasabi, 1 tasse Bouillon Kombu-Bonito,
2 c.a.s Sauce soja, 2 c.a.s Mirin, Sel, Sucre

Préparation



Pate: Mélangez les farines et I'eau pour obtenir une pate ferme.

Confection: Utilisez un extracteur avec un embout a nouilles pour former les
pates et coupez a la longueur voulue.

Cuisson: Faites bouillir les nouilles, rincez plusieurs fois a I'eau froide et
formez des portions.

Finition: Mélangez le bouillon avec sauce soja, mirin, sel et sucre, et servez
avec les nouilles, du Nori, du concombre et du chrysanthéme.

Fideos de alforfon (Soba)

Ingredientes 2 tazas Harina de alforfon, 1/2 taza Harina de trigo, 6 cdas Agua,
Pepino, Nori, Crisantemo comestible, Wasabi, 1 taza Caldo Kombu-Bonito, 2 cdas
Salsa de soja, 2 cdas Mirin, Sal, AzGcar

Preparacion

Masa: Mezcle las harinas y el agua para formar una masa firme.

Formar fideos: Use una licuadora/extractor con boquilla para fideos para
formar la pasta y corte a la medida.

Cocciodn: Hierva los fideos, enjuague varias veces con agua fria y forme
porciones.

Finalizar: Mezcle el caldo con salsa de soja, mirin, sal y azUcar, y sirva con
los fideos, Nori, pepino y crisantemo.

lpeuHeBas nanwa (Cob6a)

MUHrpeameHTbl 2 cTakaHa NpevHeBas Myka, 1/2 ctakaHa lNMweHn4Haa Myka, 6 CT.n.
Boaa, Orypeu, Hopu, XpusaHTtema, Bacabu, 1 ctakaH bynboH KOM6Yy-60HUTO, 2 CT.J.
CoeBbii coyc, 2 cT.n. MupuH, Conb, Caxap

MpurotosnexHue

TecTo: CMelaiTe rpeyHeBYIO MyKY, MWEHUYHYIO MYyKY U BOAY, 3aMecuTe
KpyTOe TecTo.

®dopmMoBKa: VIcnonb3yinTe COKOBbIKMMAKY C HAaCaaKon Ans nanium, YTodbl
caenath Nanily, U HapeXbTe HY)XXHON ASINHBI.



o Bapka: CBapuTte nanuly, HECKOMbKO pa3 NPOMOWTE B XONI0AHON BoAE U
Pa3NoXUTE NOPLIMSIMU.

o 3aBepuweHue: CMelaTe 6yIbOH C COEBbIM COYCOM, MUPWUHOM, COJbIO U
caxapoM, noaaBanTe C NanLion, Hape3aHHbIMX HOPW, OrypLIOM U
XPpU3aHTEMOW.
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