Misosoep
Nodig voor 3 personen:

Liter heet water
60 gram misopasta

Scheut lichte sojasaus (naar smaak)

Peper

Doosje shiitake paddenstoelen, in repen/stukken gesneden

3 a 4 bosuitjes, in halve ringetjes

2 gesnipperde sjalotjes of flinke eetlepel gesnipperde normale ui

3 knoflooktenen in dunne plakjes gesneden

Olie

Vel nori of wat gedroogd zeewier, in stukken gescheurd/gesneden

Optioneel: taugé en sambal

Bereiden:

Verhit wat olie in een wok en bak de ui/sjalotsnippers samen met de knoflookplakjes op medium vuur totdat ze glazig zijn. Voeg dan de shiitake toe en bak even. Doe er nu de misopasta bij en bak ook deze een beetje. Voeg het water toe en laat dit 10 minuten koken. Voeg nu de bosui, taugé peper en sojasaus toe. Proef en breng op smaak. Roer er al laatste de nori doorheen. Aan tafel nog op smaak te brengen met sambal. 
