KIKKOMAN'

Et suyunda ordekli shoyu ramen

toplam sire 60dak. 25 dak. hazirlik stresi 35 dak. pisme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Shoyu tare icin:

300 ml
100 ml
60 ml
20 gr
20 gr

10gr
10gr

10gr

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

mirin

sake (istege bagl)
kombu (kurutulmus
yosun)

kurutulmus shiitake
mantari

zencefil (dilimlenmis)
sarimsak (2 dis, hafifce
ezilmis)

esmer seker

Ramen ve garnitiirler icin:

10

400 gr
800 gr
3 litre

100 ml
200 gr

400 gr
150 gr

30 ml
Servis icin:

50 gr
2

adet yumurta (az pismis,

ikiye bollinmiis)

kuru ramen noodle
derili ordek gogst
tavuk suyu

kanola yagi
dilimlenmis shiitake
mantari

bebek pak choi (dorde
bolinmiis)

bebek misir (konserve,
ikiye bollinmiis)
Kikkoman Sesame QOil

dogranmis taze sogan
yaprak nori (her biri 10
parcaya bollinmiis)

HAZIRLANIS

Adim1

Kikkoman Naturally Brewed Soy Sauce, mirin ve
sake'yi bir tencereye alin. Kombu, kurutulmus
mantar, zencefil, sarimsak ve sekeri ekleyin.
Kaynatmadan, yaklasik 10 dakika kisik ateste
Isitin. Tare'yi ocaktan alin, yaklasik 20 dakika
dinlendirin ve sizun.

Adim 2

Yumurta yarimlarini shoyu tare’nin bir kisminda
marine edin.

Adim 3

Ramen noodle’l paketindeki talimatlara gore ayri
bir tencerede pisirin. Ordek gogiislerinin derisini
capraz sekilde cizin. Soguk bir tavaya derisi asagi
gelecek sekilde koyun ve kisik ateste yagi salana
kadar pisirin. Deri tarafini yaklasik 6 dakika pisirin,
cevirip 2 dakika daha pisirin. Ardindan 160 °C alt-
ust ayarda firinda 8-10 dakika tamamlayin. Kisa
sure dinlendirin ve dilimleyin.

Adim 4

Kanola yagini tavada isitin. Shiitake mantari, pak
choi ve bebek misiri 3-4 dakika soteleyin. Ramen
noodle’r kaselere paylastirin. Uzerine 2-3 yemek
kasigi shoyu tare ve Kikkoman Sesame Qil ekleyin.
Sicak tavuk suyunu doktin. Sebzeleri ve ordek
dilimlerini ekleyin, marine edilmis yumurta ile
tamamlayin. Taze sogan ve noriile servis edin.
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