KIKKOMAN'

Tradicni Fukuoka Ramen

Celkovy cas vareni 20 min. 20 min. Doba pripravy

Nutri¢ni hodnoty (na porci): Tuky: 10 g Bilkoviny:19 g
2.L10 kl / 576 kcal Sacharidy: 89 g

INGREDIENCE POSTUP PRIPRAVY

4 Porce Krok 1
300g ramen nudli Nudle uvarte al dente a oplachnéte pod studenou
80g listového Spenatu vodou. Spenat 1 sekundu blansirujte a poté
2 vejce ponorte do ledové vody. Pomaci jehly jemné
180 g bambusovych vyhonkii (z propichnéte skorapky vajec. VloZte je do vafrici vody
konzervy) a varte 6 minut, dokud nebudou na hnili¢ku. Slijte
2 jarni cibulky horkou vodu a vejce zchladte pod studenou vodou.
Lg rasi nori
20g cerstvého korene Krok 2
zazvoru
2¢ajové  sezamovych seminek Bambusove vyhonky scedte. Jarni cibulku a nori
Izicky nakrajejte na tenké prouzky. Zazvor oloupejte a
100 g vareného veprového nakrajejte na 4 tenkeé platky (jeden na
masa porci).Oprazte sezamova seminka na panvi, dokud
100 g varenych kurecich prsou nezezlatnou a nerozvoni se. Veprové a kureci maso
60 ml Kikkoman Sdjova omacka nakrajejte na platky.
prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo Krok 3
18 ml rybi omacky
11 dashi (nebo Cistého Do predehratych misek nalijte 1 IZici Kikkoman
vyvaru) Sojové omacky a 1 IZici rybi omacky. Rozdélte
Pepf pripravené ingredience do misek a zalijte je vaficim
vyvarem.

Oloupejte vejce, rozkrojte je naptl a do kazdé
misky vloZte pllku vejce. Nakonec dochutte
cerstvé mletym pepfem podle chuti.
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