Hmmmiso
Kostlich wirzen leicht gemacht!
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Onozaki Reis

fir Suppen, Saucen
und andere herzhafte
Gerichte

herzhafte Gerichte,
zum Verfeinern und
Abschmecken von
Dips, Gemise- und
Reisgerichten

feinern von Suppen,
Dressings und Gem-
se, zum Uberbacken
und als Brotaufstrich

Saucen, Eintopfe,
Gerichte mit Wurzel-
gemiise und Suppen

Genmai Miso Mugi Miso Shiro Miso Hatcho Miso Miso
mit praktischem Schraubverschluss Unpasteurisierte Misopasten
aromatischer vielseitiges Miso mild, cremig & wiirzig-vollmundig ausgewogen-
Alleskénner glutenfrei vollwiirzig
Naturreis & Gerste & Geschélter Reis & Sojabohnen Naturreis &
Sojabohnen Sojabohnen Sojabohnen Sojabohnen
ausgewogen-wiirzig | aromatisch-wiirzig fur | siB-salzig zum Ver- | kréftig-vollmundig fur | Wiirziges Ab-

schmecken fir alle
Gerichte, Suppen,
Saucen, Dips und
Dressings

Wieso Miso?

Ein Geschenk der Gotter — so heil3t es in der japanischen Mythologie tiber Miso. Késtlich-aromatische
Wirzen, einfach, schnell und vielseitig zu verwenden — so sind die ARCHE Misos! Die original
japanischen ARCHE Misos werden in Uberlieferter Handwerkstradition aus hochwertigen Zutaten

gefertigt und reifen bis zu 24 Monate heran.

Unser Tipp: Miso am Ende der Kochzeit zugeben und nicht mitkochen lassen — so bleiben das volle

Aroma und alle wertvollen Bestandteile erhalten.

Mandel-Miso Sa

4 EL weiBes Mandel
2-3 EL ARCHE Shiro

Schnelle Linsens

2 Tassen rote Linsen
2 Mohren, in Scheib

uce

mus
Miso

uppe

en

1 GemUsezwiebel, in Wirfeln
1 EL ARCHE Sesamol, gerostet

1 Liter Wasser
Y2 TL Curry

etwas weilen Pfeffer

3 EL ARCHE Onozaki Reismiso/ Genmai Miso

Ingwer (gerieben od

er gepresst)

etwas ARCHE Reisessig

Koriandergriin geha

ckt

Misosuppe mit Nudeln

250 g ARCHE Udon

Weizennudeln

3 EL ARCHE Shiro Miso
3 EL ARCHE Mugi Miso
2 mittelgroBe Mohren, in Scheiben

50 g Zuckerschoten,

langs halbiert

2 Bund Frihlingszwiebeln, in Ringen
1 gelbe Paprika, in Wirfeln
1 EL ARCHE Sesamol, gerostet

Die Zutaten mit etwas Wasser cremig rihren und
nach Geschmack salzen. Zum Gemdse servieren.

Gemiise putzen, schneiden und in Ol andiinsten.
Linsen dazugeben, unter Riihren weiter diinsten und
mit Wasser abléschen. Fertig garen. Miso, Gewl(rze
und Ingwer mit 1 Tasse Brihe anrGhren und zum
Schluss zu der Suppe geben. Kurz durchziehen
lassen und mit etwas ARCHE Reisessig abrunden.
Mit Koriandergrin dekorieren und servieren.

Nudeln nach Packungsanleitung kochen.

Gemise vorbereiten. Die Mohren und Zwiebeln
im Sesamol anbraten. Paprikawirfel dazugeben
und mit 1 Liter Wasser aufgieBen. Ca. 5 Min.
gar kocheln und am Ende die Zuckerschoten
dazugeben. Miso mit etwas Brihe anriihren und
zu der Suppe geben.

Nudeln in Portionsschalen geben und mit der
Suppe auffillen.

Tipp: etwas ARCHE Nori
Suppenschalen streuen.

Flocken Uber die
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