Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

250 g

500 ml
150 g
100 g

1 Stk.

1 Stk.

1 Stk.
20g
800 ml
40g
20 ml

20g

1TL

Japanische Ramen-

Nudeln 2

Kokosmilch

Shiitake Pilze

Soi 3
ojasprossen

Frihlingszwiebel
Knoblauchzehe
Chilischote frisch
Currypaste gelb
Wasser

Erdniisse

Sojasauce

Frischer Koriander

Ol zum Anbraten

¢ Bio Ingwer gemahlen

Schwarzer Sesam zum
Bestreuen

(KOTANYI

1881

Spicy Ramen mit Shiitake und
Ingwer

@ 25-30 Min @ D

Zubereitung

Knoblauch schélen und fein hacken. Friihlingszwiebel absptilen und in feine
Ringe schneiden. Die griinen Ringe fir die Garnitur beiseitelegen. Erdnisse
grob hacken, Koriander absplilen und abzupfen, Chilischote entkernen und
fein hacken.

Etwas Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch, Ingwer und die weiBen
Frihlingszwiebelringe kurz anrésten. AnschlieBend die Currypaste
hinzufligen, fiir eine Minute mitbraten, dann mit dem Wasser aufgieBen.

Shiitake Pilze in mundgerechte Stiicke schneiden und hinzufligen. Mit
Kokosmilch aufgieBen und die Ramen-Nudeln dazugeben. Die Nudeln je
nach Packungsanleitung mitkochen bis sie gar sind.

Die fertige Suppe mit Sojasauce abschmecken. In Schalen anrichten und
mit den griinen Frihlingszwiebelringen, der frischen Chili, den
Sojasprossen, Korianderbléttern, gehackten Erdniissen und dunklem
Sesam garnieren.



