KIKKOMAN'

Shoyu ramen med anka i rik buljong

Total tid 60 Min.

INGREDIENSER

10 Portioner

For shoyutaran:

300 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

100 ml mirin

60 ml sake (valfritt)

20g kombu (torkat sjogras)

20g torkade shiitakesvampar

10g ingefara, skivad

10g vitlok (2 klyftor), latt
krossade

10g farinsocker

For ramen och topping:

10 agg, loskokta och
halverade

400g torkade ramennudlar

800g ankbrost, med skinn

3 liter kycklingbuljong

100 ml rapsolja

200g shiitakesvampar, skivade

400g baby pak choy, delad i
kvartar

150¢g babymajs, konserverad,
halverad

30 ml Kikkoman sesamolja

Till garnering:

50g salladslok, skivad

2 noriblad, vardera skurna i

bitar 10 stycken

25 Min. Tid for forberedelse 35 Min. Tillagningstid

FORBEREDELSE

Steg 1

Lagg Kikkoman sojasas, mirin och sake i en
kastrull. Tillsatt kombu, torkade svampar, ingefara,
vitlok och socker. Varm forsiktigt i cirka 10 minuter
utan att koka upp. Stall sasen at sidan i cirka 20
minuter och sila sedan.

Steg 2
Marinera agghalvorna i en del av sasen.
Steg 3

Koka ramennudlarna separat enligt anvisningarna
pa forpackningen. Skar skinnet pa ankbrosten i ett
korsmonster. Ldgg ankan med skinnsidan nedat i
en kall panna och bryn fettet langsamt pa lag
varme. Stek pa skinnsidan i cirka 6 minuter, vand
sedan och stek i ytterligare 2 minuter. Sattin i
ugnen och tillaga fardigt pa 160 °C
over-/undervarme i 8—10 minuter. Lat vila kort och
skiva sedan.

Steg 4

Varm rapsoljan i en stekpanna och stek
shiitakesvampar, pak choy och babymajs i 3—4
minuter och vand da och da. Lagg ramennudlarna i
skalar. Tillsatt 2-3 msk shoyutara och Kikkoman
sesamolja. Hall éver en del av den varma
buljongen. Tillsatt gronsakerna, Iagg ankskivorna
ovanpa och avsluta med det marinerade agget.
Servera garnerat med salladslok och nori.
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