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Rezept
Misosuppe mit Schweinebauch und Wurzelgemiise

Ein Rezept von Misosuppe mit Schweinebauch und Wurzelgemiise, am 05.12.2025

Zutaten
1 Schwarzwurzeln 100 g weiler Rettich
1 Mohre 1 Frihlingszwiebel
2 Taro (Asienladen, ersatzweise 1 grolde, 100 g Konnyaku (Konjak-Block)
vorwiegend festkochende Kartoffel) 1EL Salz
200g Schweinebauch (ohne Haut, Knochen und 1EL Sonnenblumendl
Schwarte) 3 EL helle Misopaste
2TL Sesamol Shishimi Togarashi (scharfe Wirzpaste,
ersatzweise Chiliflocken)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 250 kcal, 16 gF,12 g EW, 16 g KH

Zubereitung

Die Schwarzwurzel griindlich waschen und schélen (dabei am besten Einmalhandschuhe verwenden, da Schwarzwurzeln
abfarben). Kurz in Wasser legen, damit sie nicht braun wird und in moéglichst feine Scheiben schneiden. Rettich schalen,
putzen, l[angs vierteln und in ca. 0,5 cm diinne Scheiben schneiden. Mohre schalen, putzen, je nach Dicke langs halbieren
und ebenfalls in ca. 0,5 cm diinne Scheiben schneiden.

Die Friihlingszwiebel putzen und waschen. Den weif3en Teil in ca. 2 cm breite Stiicke schneiden und den griinen Teil in
schrage, feine Ringe schneiden. Taro oder Kartoffel schélen, kurz abbrausen und je nach Grofie vierteln oder achteln.
Konnyaku mit einem Teel6ffel in Stlicke zerdriicken, mit Salz vermischen und kréftig verkneten. Dann abwaschen und
trocken tupfen.

Den Schweinebauch trocken tupfen und in méglichst diinne Scheiben schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und das
Fleisch bei mittlerer Hitze darin anbraten. Konnyaku hinzufligen und kurz mitbraten. Schwarzwurzel, Rettich, Méhre, den
weilen Teil der Frithlingszwiebel und Taro oder Kartoffel nach und nach zugeben und anbraten. 1 | Wasser dazugiefien
und alles zum Kochen bringen. Den Schaum abschdpfen und die Suppe ca. 15 Min. zugedeckt sanft kocheln lassen.

Die Misopaste und eine Schopfkelle Suppe in einer kleinen Schiissel mithilfe eines Schneebesens verrihren, bis sich die
Misopaste aufgeldst hat. In den Topf geben und die Suppe erneut erhitzen, aber nicht kochen lassen. Mit Misopaste
abschmecken.

Die Suppe auf vier Suppenschalen verteilen und jeweils 2 TL Sesamol daraufgeben. Mit dem Frihlingszwiebelgriin und
Shichimi togarashi bestreuen.
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