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Ramen vegetarian
@ 40—Min. @@ D

Pregatire

1 Intr-un bol mic, amestec# usturoiul granulat cu 2 linguri de ap3 si las-l s3 se
hidrateze timp de 1 minut. incinge uleiul intr-o tigaie, apoi adaug3 pasta de

usturoi, ghimbirul si curcuma. Céleste timp de 1 minut, pana devin aromate.

Ingrediente 2 Portii 2 Adauga pasta miso, untul de arahide si tahini, amesteci si géteste timp de 1

¢ = Kotényi Produkte minut. Toarn3 apa si sosul de soia, adu la fierbere, apoi redu focul si fierbe la

foc mic, acoperit, timp de 15 minute.
Pentru supa )
3 Intre timp, fierbe oudle (pentru ramen, ousdle moi sunt ideale, 6—7 minute).

2lingurite @ Usturoi granulat Cursts-le de coaja si taie-le in jumatati. Fierbe taiteii ramen conform
1lingurits @ Ghimbir macinat instructiunilor de pe ambalaj, scurge-i si pune-i deoparte.

Ot linguritd @ Curcuma macinat 4 Incinge uleiul de susan intr-o tigaie, adaug ciupercile shiitake si prajeste-le
1lingura Past3 miso 4—-5 minute, péna se rumenesc. Scoate-le din tigaie, apoi adauga spanacul

1lingurits  Unt de arahide in aceeasi tigaie si gateste-l pdna se Inmoaie.

Tahini 5 Pune téiteii fierti in boluri adanci. Toarna peste ei supa fierbinte, apoi

0.5 lingurita
o ) adauga ciupercile, jumatatile de ou, porumbul si spanacul. Presara seminte
1 lingurd Sos de soia ) ’ ’ ’
de susan si serveste.
500 ml Ap3

Pentru ramen

2 Oua

200 g Taitei ramen (sau alti taitei
subtiri)

1 lingura Ulei de susan

100 g Ciuperci shiitake, feliate

80g Spanac baby

120 g Porumb dulce (din
conserva)

Seminte de susan, pentru

servire




