KIKKOMAN'

Miso ramen med friterade rakor

Total tid 20 Min. 5 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
2.939 kJ / 701 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

120g rakor (klara att tillaga)
1 vitloksklyfta
4 tsk olivolja

2 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

140 g majs (konserverad)

1tsk salt

60g champinjoner

60g ostronmussling

75¢g osaltat smor

120g babyspenatblad

200¢g ramennudlar

Lo g miso

3 msk Kikkoman Koncentrerad
bas for

Ramennudelsoppa -
Shoyu (Sojasas) Smak

540 mi vatten

Fett: 47,2 g Protein: 22,2 g
Kolhydrater: 41,7 g

FORBEREDELSE

Steg 1

120 g akor (klara att tillaga) - 1 vitloksklyfta - & tsk
olivolja - 1 msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas
Klappa rakorna torra och finhacka vitloken. Hetta
upp olivolja och vitlok i en kastrull pa Iag varme.
Nar vitloken doftar, tillsatt rakorna, fras och smaka
av med 1 msk Kikkoman sojasas.

Steg 2
140 g majs (konserverad) - 1 tsk salt
Varm majsen med lite vatten och salti ca 1 minut.

Steg 3

60 g champinjoner - 60 g ostronmussling - 25 g
osaltat smor - 0,5 msk Kikkoman naturligt bryggd
sojasas

Skar svampen i lagom stora bitar. Hetta upp
smoret i en panna. Tillsatt svampen och fras. Ror
ner Kikkoman sojasas och ta sedan bort
blandningen fran pannan.

Steg 4

20 g osaltat smor - 0,5 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas - 120 g babyspenatblad

Smalt smoret i samma panna. Tillsatt spenaten och
fras tills den ar mjuk och smaka sedan av med
Kikkoman sojasas.

Steg 5

200 g ramennudlar - 40 g miso - 3 msk Kikkoman
Koncentrerad bas for Ramennudelsoppa - Shoyu

(Sojasas) Smak - 540 ml vatten

Forbered ramennudlarna enligt anvisningarna pa
forpackningen. Koka upp mison, Kikkoman ramen
soppbas och 540 ml vatten. Dela nudlarnai tva
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skalar och tillsatt Kikkoman ramen soppbas. Ordna
rakorna, majs, svamp och spenat i mitten av
nudlarna.

Steg 6

30 g osaltat smor

Toppa ramen med resterande smar i sma bitar och
servera.
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