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How to Prepare Udon

Place the udon noodles in 2 liters of boiling
water, and continue boiling for about 12
minutes while carefully loosening the
noodles. Then place the cooked noodles in
a strainer and rinse with cold water.

Serving Suggestions

Kamatama Udon

Lightly whip an egg in a bowl and place the
hot noodles (skip the cold rinse) in the egg
and mix. Prepare the dashitsuyu sauce one
part to four parts hot water and pour onto
the noodles.

LA PREPARATION

Comme pour les spaghettis, faire bouillir de I’
eau (2L - selon de quantité de nouilles) dans une
grande casserole. Plonger les nouilles (udons),
ct les faire cuire environ 12 minutes en remuant
(afin de les décoller). Les égoutter dans une
passoire cn les passant sous I'cau froide.

Au Japon, on préfere « al dente ».

v 4 FACONS DE MANGER

“Kamatama Udon”

- chaud, avec un ceuf, dans un grand bol

Casser un ceuf cru dasn le bol, puis ajouter les
udons chauds (sans les passer sous I'eau froide).
Bien mélanger. L'ceuf devient 2 moitié cuit.
Ouvrir le sachet de sauce et verser dans le bol.
Diluer la sauce avee de I'cau chaude a votre
goit. (Sauce — 1 sachet : 4 eau chaude)
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Curry Udon

After rinsing with cold water, warm the
noodles again by pouring hot water over
them while in the strainer. Place the noodles
in a bowl and cover with warm curry. Mix the
dashitsuyu sauce one part to ten parts hot
water and add to taste.

“Curry Udon”

- chaud, avec la sauce au curry, dans un grand bol
Préparer la sauce au curry et laisser au chaud.
Apres avoir égouité les udons dans une passoire
en les passant sous I'cau froide, verser de I'

cau chaude (de préférence bouillie) pour
réchauffer. Mettez les udons chauds dans le bol
et napper de sauce au curry. Ajoutez un peu de
sauce A votre goiit.(Sauce - | sachet : 10 eau chaude)
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Bukkake Udon

Garnish noodles with grated fresh ginger,
grated daikon radish, chopped green onions,
agetama, dried bonito, sesame seeds and
lime slices, then add the dashitsuyu sauce
mixed one part to seven parts hot water.

“Bukkake Udon”

- Iroid, avec des légumes dans un grand bol
Aprés avoir égontté les udons dans une passoire
en passant sous I'eau froide, les mettre dans le
bol. Ajouter par-dessus du gingembre rdpé, du
poireau haché, du radis blanc ripé, des graines

de sésame blanc, de la bonite séche rapée (Katsuo
Bushi) a votre gofit. Napper avec la sauce, ajouter
le jus de citron vert et/ou de I'eau froide.

(Sauce — | sachet : 7 eau chaude)
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Zaru Udon

After thoroughly rinsing noodles with cold
water, place on a bamboo colander. Put the
dashitsuyu sauce, mixed one part to four
parts hot water, in a small bowl on the side,
and add favorite garnishes such as grated
ginger, green onion, and sesame seeds.
Dip the noodles in the sauce and enjoy.

¢“Zaru Udon”

- froid, avec des légumes, dans une assiette plate
et un bol de sauce Apres avoir égoutté les udons
dans une passoire en les passant sous 'eau froide,
laisser les rafraichir (avec des glagons si possible).
Les mettre dans I'assiette. Préparer la sauce en
diluant avec de I'eau dans le bol de soupe.
Plonger les udons dans le bol et aspirez-les !
Ajouter du gingembre ripé, du poireau haché, et
des graines de sésame blanc  votre goiit dans la
sauce.(Sauce — 1 sachet : 4 eau chaude)

(Itg £8)

S 5L DE FE AT F AT
&7 3ol A7l 9A B A7, T
&3} 18§ 3ol Aol AL,
A5e wEt P (BRE AT LrubEe
B 4,9 182 4

PTEBRALSRE
SAINTEN K T B BA
MR85 b, MO T R 0
B, BAACIBRIMA -2 2K,
R FA S RTRER B AR S0
Bpay,

TR 1 Gy R + 4 61k

- 2. 52 xu > Y
%ﬂE#%Zﬂ H
FNRABB=AB FEM2575-6
TEL(087)898-00764%




