KIKKOMAN'

Ramen-Suppe mit Schinken & mariniertem Ei

Gesamtzeit 200 Min. 80 Min. Vorbereitungszeit 120 Min. Kochzeit

Nahrwertangaben (pro Portion):
1.640 ki / 387 kcal

ZUTATEN

4 Portion(en)

Fiir das Ramen-Konzentrat:

200 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Bio-Sojasauce

3 getrocknete Tomaten

5 Stiick getrocknete Shiitakepilze

1 Knoblauchzehe

1 Stuck Lauch

1 kleines Sttick Ingwer

1EL Fleischbruhe

1 Prise frisch gemahlener
Pfeffer

Fiir die marinierten Eier:

2 Eier

2EL Huhnerbrihe

15EL Kikkoman natiirlich
gebraute Bio-Sojasauce

1TL Zucker

Fiir die Ramensuppe:

200g Ramen-Nudeln

141 Briihe nach Wahl

1 Fruhlingszwiebel

8 Blattchen Nori Blatter
frisch gemahlener
Pfeffer

120¢g Schinken

LEL gerostete Zwiebeln

Fett: 10 g Eiweif3: 23,88
Kohlenhydrate: 50 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Fur das Ramen-Konzentrat Sojasauce, getrocknete
Tomaten und Pilze vermengen und Uber Nacht
ziehen lassen.

Schritt 2

Den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Lauch
waschen und in feine Ringe schneiden.

Schritt 3

Den Ingwer schalen, in Scheiben schneiden und
anschliefdend mit Knoblauch, Lauch, Instant-
Fleischbrihe, Zucker, Pfeffer und Sojasauce zum
Kochen bringen.

Schritt &

Das Ramen-Konzentrat vom Herd nehmen,
abkuhlen lassen und durch ein feines Sieb gief3en.

Schritt 5

Fir die marinierten Eier, die Eier nach Belieben
kochen und schalen. Die Hihnerbrihe mit
Sojasauce und Zucker zum Kochen bringen, mit
den Eiern in einen Gefrierbeutel geben, die Luft
herausdriicken und flir 1-2 Stunden marinieren.

Schritt 6

Die Nudeln fir die Ramensuppe laut der
Packungsanweisung kochen. 3 1/2-4 Essloffel
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Ramen-Konzentrat in vier Donburi-Schalen geben
und 350 Milliliter der heif3en Brihe in jede Schssel
giefden. Die Nudeln gut abtropfen lassen und in die
Suppe geben.

Schritt 7

Die Fruhlingszwiebel waschen und in feine Ringe
schneiden. Die Eier halbieren. Den Schinken, die

marinierten Eier und die gebratenen Zwiebeln in
die Suppe geben und mit Frihlingszwiebeln und
Nori-Blattern garnieren. Auf Wunsch mit Pfeffer
bestreuen und servieren.
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