KIKKOMAN'

Ramen med skinka och marinerat agg

Total tid 200 Min. 80 Min. Tid for forberedelse 120 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
1.640 ki / 387 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

Till ramenkoncentratet (ca 6

portioner):

200 mi Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

3 torkade tomater

4,5 st torkad svamp (t.ex. Karl
Johan, champinjoner,
shiitakesvampar)

1 vitloksklyfta

1 liten bit farsk purjolok (ca
3cm)

1 liten bit farsk ingefara (ca
1cm)

1 msk kottbuljongpulver

4 msk strosocker

1nypa nymalen svartpeppar

Till de marinerade aggen:

2 agg

2 msk honsbuljong

1,5 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

1 msk strosocker

Till ramensoppan:

200¢g ramennudlar

16 msk ramenkoncentrat

1,4 liter het favoritbuljong (t.ex.
hons, ox, gronsaks, fisk)

1 salladslok

120g favoritskinka (skivad)
4L msk rostad lok

8 sma bitar noriark

nymalen vit peppar

Fett: 10 g Protein: 23,88
Kolhydrater: 50 g

FORBEREDELSE

Steg 1

For ramenkoncentratet: Lagg in de torkade
tomaterna och svamparna i sojasasen och lat dra
over natten.

Steg 2

Skala och finhacka vitloken. Skolj och skar
purjoloken i tunna ringar.

Steg 3

Skala och skiva ingefaran, lat koka upp
tillsammans med vitloken, purjoloken,
kottbuljongpulvret, sockret, peppar och
sojasasblandningen (1).

Steg 4

Ta bort kastrullen med ramenkoncentratet fran
plattan, |at svalna och sila det fint.

Steg 5

For de marinerade aggen: Koka aggen efter eget
tycke och skala dem. Koka upp honsbuljongen,
sojasasen och sockret, lagg detta tillsammans med
aggen i en fryspase, tryck undan luften och
marinerai 1-2 timmar.

Steg 6

For ramensoppan: Koka nudlarna enligt
anvisningarna pa forpackningen. Lagg vardera
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3 %-4 msk ramenkoncentrat i fyra donburi-skalar
och hall 6ver vardera 350 ml het buljong. Lat
nudlarna rinna av val och Iagg dem i soppan.

Steg 7

Skar salladslokarna i tunna ringar och skolj dem.
Halvera dggen. Lagg skinkan, de marinerade aggen
och den rostade lIoken i soppan och garnera med
salladsloksringarna och noriarkbitarna. Peppra
efter tycke och servera.
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