Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

250 g

500 ml
150 g
100 g
1 kus
1 kus
1 kus
20g
800 ml
40g
20 ml

20g

Japonské rezance na
ramen

Kokosové mlieko
Hriby shiitake
Fazulové klicky
Jarné cibul’ka
Strucik cesnaku

Cili paprigky, erstvé
ZIté kari pasta

Voda

Arasidy

Séjovad oméacka

Listy koriandra, Cerstvé

Olej na vyprazanie
¢ Zazvor mlety

Cierne sezamové
semienka, na ozdobu

(KOTANYI

1881

Korenistgy Ramen s hubami
shiitake a zazvorom

@ 25-30Min Q@@

Priprava

1 OsSupte cesnak a nakréjajte ho na tenké platky. Oplachnite jarnt cibulku a
nakréjajte ju na tenké kolieska. Zelené kolieska si nechajte na ozdobu.
Nahrubo nasekajte arasidy, oplachnite a otrhajte listky koriandru. Vyberte
semena z &ili a nakréjajte ich na tenké platky.

2V hrnci zohrejte trochu oleja. Pridajte cesnak, zazvor a biele kolieska jarnej
cibul’ky a kratko opekajte. Potom pridajte kari pastu, minGtu opekajte a
potom zalejte vodou.

3 Nakréjajte hriby shiitake na mensie kisky a pridajte do hrnca. Prilejte
kokosové mlieko a pridajte rezance na ramen. Uvarte rezance podl'a ndvodu
na obale.

L4 Ochutte hotovu polievku séjovou omackou. Nalejte do misiek a ozdobte
zelengmi kolieskami jarnej cibul’ky, ¢erstvgm &ili, fazul'ovgmi klickami,
listkami koriandra, nasekangmi ara$idmi a ¢iernymi sezamovgmi
semienkami.



