Zutaten fur die schnelle Shoyu Ramen Nudelsuppe
bereitlegen.

Am Vortag die marinierten Ramen Eier Ajitsuke Tamago
vorbereiten: Die Eier in einem Topf mit reichlich Wasser fiir
7 Minuten kochen. Danach in kaltem Wasser vollstandig
auskuhlen lassen. AnschlieBend vorsichtig pellen. Fiir die
Marinade Tsuyu und Wasser in einem Gefrierbeutel
mischen. Die gekochten und geschalten Eier mit in den
Beutel legen, gut verschliefen und fiir mindestens 12
Stunden (oder bis zu 2 Tagen) im Kiihlschrank marinieren
lassen. Am nachsten Tag: Die marinierten Ramen Eier aus
Kihlschrank holen und vorsichtig mit einem scharfen
Messer halbieren, bereitlegen.

AulRerdem nun die Menma Bambussprossen zubereiten: Die
Bambusscheiben durch ein Sieb abgiefen und kurz mit
kaltem Wasser abspiilen. Dann alle Scheiben in einen
kleinen Topf geben. AuRerdem Tsuyu sowie Zucker
hinzufligen und alles zum Kochen bringen. Den Topfinhalt
kurz aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und die
Bambusscheiben fir 5 Minuten leicht kdcheln lassen.
Danach wird die Flussigkeit fast vollstandig verdampft sein.
Hitze abschalten und das Sesam-Chiliol hinzufiigen. Bis zum
Servieren beiseitestellen.

Nun die Friihlingszwiebel waschen, trockentupfen und in
feine Ringe schneiden. AuRerdem La-Yu Chilidél und das
Shichimi Togarashi in Griffweite halten.

Jetzt in einem grofRen Topf Wasser fiir die Ramen Nudeln
(pro Portion Nudeln einen Liter Wasser) zum Kochen
bringen.

Wahrenddessen die Nudelbriihe zubereiten: Dazu die Tsuyu
Brithe mit dem Wasser in einen Topf fiillen und einmal kurz
aufkochen lassen. AnschlieRend den Topf auf kleinster Hitze
stehen lassen, damit die Briihe bis zum Servieren nicht
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10 Mivvilen, Shoyu Ramen,

fiir 2 Portionen | 10 Minuten | 689 kcal

Wellige Ramen Nudeln, serviert in einer reichhaltigen und
slindhaft leckeren Tsuyu Suppe aus Dashi, Sojasauce und Mirin.
Dazu gibt es marinierte Ramen Eier und selbstgemachte,
eingelegte Bambussprossen. Daraus zaubern wir eine Ramen
Nudelsuppe in echter Restaurantqualitat!

2ulalen,

O

2 Portionen Ramen
Nudeln

100 ml Tsuyu Briihe
700 ml Wasser

Flr Ajitsuke Tamago (Ramen

Eier):
o
o
o

2 Eier (GroRe L)
2 EL Tsuyu Brihe
6 EL Wasser

Fir Menma (marinierer
Bambus):

O

1 Dose Bambusscheiben
(etwa 140 g)

50 ml Tsuyu Briihe

1 EL Zucker

1/2 TL La-Yu Sesam-
Chiliol

Weitere Beilagen & Topping:

O
O

1 Frihlingszwiebel
etwas Shichimi
Togarashi (japanisches
Chiligewiirz)

etwas La-Yu Sesam-
Chiliol



erkaltet.

7. Zurick zu den Nudeln: In das kochende Wasser die Ramen Nudeln geben und 2 Minuten
(oder je nach Kochanleitung auf der Verpackung) garen. Danach in ein Sieb abgieSen und
kurz, aber griindlich mit kaltem Wasser abschrecken.

8. Kommen wir zum Servieren: Die fertigen Ramen Nudeln auf Schiisseln aufteilen und mit
Brihe auffillen. Nun die Beilagen darauf verteilen und mit allen Toppings garnieren.

9. Die Shoyu Ramen heil} servieren und mit Stabchen essen sowie die Briihe direkt aus der
Schissel schliirfen. Fertig — Itadakimasu!
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