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Asia Suppe
Miso-Suppe ist ein japanisches Nationalgericht. Die Hauptgeschmacksgeber sind Dashi und Miso. Feste
Bestandteile bzw. Suppeneinlagen sind z. B. kleine Tofustiicke, Wakame und Frihlingszwiebeln.

Die Rahmen-Miso Suppe wird aus frischen Zutaten aus dem Markt
vorbereitet.

Die Grundlage besteht aus gebratenem Hiihnchenfleisch oder Tofu mit
frischem & knackigem Gemuse, Rahmen oder Soba Nudeln (Asia Nudeln)
die mit heiBer Hihner oder Gemusebriihe mit Miso Paste aufgegossen
wird.

=> Frisch, lecker und Gesund

=>» Sattigend

=> Frische Zutaten aus dem Markt
=> Leicht zu vorbereiten

=> Rezeptiert und Kalkuliert
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Benotigtes Equipment

Kontaktieren Sie beziiglich dem elektrischen Suppentopf gerne lhren Ansprechpartner beim Ladenbau.
Vorratsbehalter, GN Schalen, Teller usw. konnen Sie liber den Kostenartikelshop bestellen.

1. Elektrischer Suppentopf z.B. von Bratscher oder einen Gro3en Topf fir die Brihe.
-> Briihe muss dauerhaft sehr heil3 gehalten werden.
1. Vorratsbehalter / Boxen / GN Schalen um alle Zutaten bereitstellen und vorzubereiten

2. GroBe Suppen Schalen, um Miso Suppe zu servieren, z.B. von Edeka Haushaltshop
Ordersatz bestellen
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Herstellung

1. Hahnchen oder Gemusebrihe vorbereiten (kann 1 Tag davor passieren).
2. Mit Miso Paste, Erdnuss Paste und Kokosmilch wirzen.

3. Gemduse, Fleisch (Hahnchenkeulen vorgegart) oder Tofu schneiden und in
Schélchen bereitstellen.

Suppe wird erst nach Kundenbestellung Vorbereitet!

5. 1 Portion Soba oder Udon Nudeln (diese sind vorgegart und missen nur
erwarmt werden), Pack Choy und Mungo Bohnen

im Sieb in der HeiBen Briihe 2 Min blanchieren.
6. Gleichzeitig Teller mit Gemuse und Ei richten.
7. Blanchiertes Gemuse und Nudeln dazu geben.
8. Mit der Heile Briihe UibergieBen.

Guten Appetit !!
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Rezepturen

Gaststatte |
Bedienung

2 Formblatt Rezepturvordruc
Marktkiiche [ Backwaren

PLU / Artikel-Nummer

Artikel-Bezeichnung Ramen Miso Suppe mit Hahnchen / Rezeptur Hr. 505

Verwendete Rohwaren 10 Portionen

Datum

ArtikelNr - Artikel-Bezeichnung Gewicht (kg)
1. |e384g30008 Bambos Sabs Mudel vargekacht 300 G 15KG
0s. FOOD
2. |soz2se008 Pack Ghai 200 Gr, 0200KG
05,046
3. |s0es3ia002 Mungobobnensprosen Herz 200 G 0200KG
oS, 046
4. |2e01787 Frihlingszwisbeln 0.1KG
08,046
5 |so7essss Champignon Braun 02KG
5,046
6. |scroozee Papriks rot 500 & 02KG
08,046
7. |283t7o2004 Vesper Eier (gekocht) EDH M G St 0.700KG (1050
& |2453710 Gegrillte Hahnehen-feeuien BXCAT70G 05006
05, MAKRKUECHE
Sonstige Zutaten (Gewiirze etc.)
ArtikelNr.: Artikel-Bezeichnung Zugabe (gikg)
1. | 4874248002 Hiihner Brihe Maggi 0.100KG
. FOOD
2. Wasser 35L
3. |438282000 Curkele Miso Paste 0.075KG
. FOOD
4 [117a770008 ‘Beap-D Kokosnussmilch 175 250 ml 0.100 ML
0OS. STRECKE
5 |s0a7e38008 Resl Thai Erdnuss Sauce 185 ml 0100 KG
s, STRECKE
& |323054008 Bambos Shitake Filzs 25 G (getracknat) 0.010KG
OS, STREGKE

rme / Folien etc.)

[Ariei Bezsiermang

‘Alle Gemiise grindiich wasshen. Wasser aufiachen, Gemiisebrine zugeben. Shitake Fitze (optionsl
ersstzweise braune Champignan) klein schneiden und zugeben und 20-30 Min. kbcheln lassen.

Mise-Paste, Kokosnussmilch und Erdnussssuce in die Brihe dszugebe. Briihe noch mal sufkochen und in
elektrischem Suppentap (2 B. von Firma Bartscher] warm bereitstellen. da sshr wichiig. dass die Briihe sehr

em
warm (fast kbohel) bleibt!

Die Rezepturen finden Sie auch in der Emma unter folgendem Pfad:
EMMA -> Ware | Allgemein -> Marktkiiche inkl. Centeria -> Rezeptvordrucke

Ramen Miso Suppe
mit Hahnchen

PLU: 191032
UVP: 8,99¢€
Spanne: 63,94%

Formblatt Rezepturvordruck — Gaststatte /

Markikiiche / Backwaren in Bedienung EDEKA
PLU/ Artikel-Nummer Datum
Artikel-Bezeichnung Ramen Miso Suppe mit Tofu / Rezeptur Nr. 506
Verwendete Rohwaren 10 Portionen
Artikel-Nr.: Artikel-Bezeichnung ‘Gewicht (kg)
1 Bambo: 04 rge G 1.500 KG
OS. Food
2. |so2sesce Pack Chai 200 Gr, 0,200 kg
05, 0+G
3. 6006313002 Mungobabaensarasen Herz 200 G 0,200 Kg
08, 0+6
4. 2381787 Friihlingszwiebeln 0.100 Kg
05, O+G
5. |so7eesss Champignen Braun 0200 kg
08,046
& 80700288 Paprika rot 500 G 0,200 kg
05,046
7. |283t782008 Vesper Eier (gekooht) BDH M 6 5t 0,700 Kg (10 58
08, Food
5 2794101006 Sio Edeka Tofu Massik (24200 G0 0.800 Kg
Sonstige Zutaten (Gewiirze efc.)
ArtikelNr: Artikel-Bezeichnung Zugabe (ghkal
1. | 4574274007 Gemiise Brihe Maggi 1L, 268) 0,100Kg
08, Food
2 Wasser 35L
3. |ssss282008 Dunkele Miso Paste 0,075 Kg
0s, Faod
4 [117a770005 14D Kokosnussmilch 17% 250 ml 0,100 ml
08, Stracke
5. | 6087438008 Real Thai Erdnuss Seuce 185 ml 0,100 mi
O3, Strecke
6. (323054008 Bamboo Shitake Filze 25 G (Getrocknet) 0.010 Kg
OF, Strecke

Hilfsstoffe (Darme | Folien etc.)

[Artiern: [Ariker Bezeionnung

|
] [

Alle Gemiise griindlich waschen Wasser sufiochen, Gemissbriihe zugeben. Sbilake. Pitze (aptional
ersatzweise braune Champignon) Klein schneiden und zugeben und 20-30 Min_ kichein lassen.

Misc-Faste, Kokasnussmilch und Erdnusssauce in die Brihe dezugebe. Brihe noch mal sufkochen und in
elekrischem Suppentogf (z.B. van Firma Bertscher) warm bereitstellen, da sehr wichtig. dass die Brihe sehr
warm (fast kochelt) bleibt!

Ramen Miso Suppe
mit Tofu

PLU: 191033
UVP: 8,99¢€
Spanne: 66,58%
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Herzlichen
Dank.

Wir Lebensmittel.

EDEKA
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