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Elkészités

OsszetevBk 2 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

Az alapléhez:

1 ek Szezdmolaj

2 tk ¢ Fokhagyma
granuldtum

1tk ¢ Gydmbér, 6rolt

0.25 tk Kurkuma

1 ek Miso paszta

1tk Mogyorévaj

0.5 tk Tahini (szezdmpaszta)

1 ek Széjaszész

500 ml Viz

A ramenhez:
2 Tojas

200 g Ramen tészta (vagy maés
vékony tészta)

1 ek Szezamolaj

100 g Shiitake gomba,
felszeletelve

80¢g Bébispendt

120 g Csemegekukorica

Szezdmmag a talaldshoz

Egy kis talban elkeverjiik a fokhagyma granuladtumot 2 evékanaél vizzel, és 1
percig allni hagyjuk, hogy hidratalédjon. Egy labasban felhevitjik az olajat,
majd hozzdadjuk a fokhagymapasztat, a gyémbért és a kurkumat. 1 percig
piritjuk, amig illatos nem lesz.

Hozzdadjuk a miso pasztat, a mogyordvajat és a tahinit, elkeverjuk, majd 1
percig fézzlk. Feldntjik a vizzel és a széjaszdsszal, felforraljuk, majd
alacsony héfokon, lefedve 15 percig gyéngyézve fézzik.

Kdzben megfézzik a tojasokat (a lagy tojas a legjobb a ramenhez, 6-7
perc). Meghdmozzuk, félbevagjuk Sket. A ramen tésztat a csomagolason
szerepl8 utasitas szerint megfézzik, lesz(irjik, félretesszik.

Egy serpenydében felhevitjik a szezdmolajat, hozzaadjuk a shiitake gombat,
és 4-5 percig piritjuk, amig szépen meg nem barnul. Kivesszik a
serpenyébdl, majd ugyanabban a serpenyében a spendtot is
megfonnyasztjuk.

A megfétt tésztat mély talakba osztjuk. RAmerjlk a forré alaplevet, majd a
tetejére rendezziik a gombat, a félbevagott tojasokat, a kukoricat és a
spendtot. Szezdmmaggal megszorva talaljuk.



