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Japon Usulu Ramen - Japon Mutfagi
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:
Ramen icin:

e 2 paket ramen eristesi

1 litre tavuk veya sebze suyu

1 yemek kasigi soya sosu

1 cay kasigi susam yagi

1 cay kasigi zencefil (rendelenmis)
2 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigi miso (istege bagh)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Uzeri icin:

2 adet haslanmis yumurta (ikiye boélinmus)

100 gr tavuk gégsu (1zgara veya haslanmis, dilimlenmis)
1 adet yesil sogan (ince dogranmis)

1/2 cay bardagi misir taneleri

1 yemek kasigi susam

1 yaprak nori (deniz yosunu)

Yapilisi:
1. Corba Tabanini Hazirlama:

e Tavuk veya sebze suyunu kaynatin.

« icine soya sosu, susam yagi, rendelenmis zencefil ve sarimsagi ekleyin.
e Miso kullaniyorsaniz ekleyip iyice karistirin.

e Kisik ateste 15-20 dakika pisirin.

2. Eristeleri Haslama:
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e Ramen eristelerini kaynar suda 3-4 dakika haslayin.
e Slzup soguk sudan gecirin.

3. Ust Malzemeleri Hazirlama:

e Tavuk gégsunul 1zgarada veya haslayarak dilimleyin.
e Yumurtalari haslayip ikiye bélun.
e Yesil sogani ince dograyin.

4. Servis:

Servis kaselerine haslanmis ramenleri koyun.

Uzerine sicak corba suyunu dékin.

Tavuk, yumurta, misir, yesil sogan ve nori yapragini ekleyin.
Susam serpistirerek sicak servis edin.

>> ipucu: Daha yogun bir tat icin suyu kemik suyu ile hazirlayabilirsiniz.
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