Rezept fiir Hakata Ramen Nudelsuppe mit Tonkotsu Briihe, Chashu & Ajitsuke Kikurage
https://1malljapan.de/rezepte/hakata-ramen/

Hakata Ramen Nudelsuppe

fur 2 Portionen | 45 Minuten | 1246 kcal

Heute zaubern wir eine ganz besondere Ramen Spe-
zialiat aus dem Siiden Japans auf deinen Tisch:
Hakata Ramen! Diese leckere Nudelsuppe wird in ei-
ner selbstgemachten Tonkotsu Briihe plus Shio Tare
serviert. Dazu gibt es ebenso intensive Toppings wie
Chashu, schwarzes Knoblauchél oder marinierte Ki-
kurage Pilze, die sich in wunderbarer Weise zusam-

menfiigen!

Zutaten (2 Portionen)

2 Portionen Ramen
1 | Tonkotsu Briihe

Fir die Shio Tare:
50 ml Dashi Briihe
8 g Salz

1 TL Reisessig

Fiir Ma-Yu (schwarzes Knob-
lauchol):

3 EL Sesamol

1 Knoblauchzehe

Fir Ajitsuke Kikurage (marinierte
Pilze):

15 g Black Fungus Pilze
(getrocknet)

1 EL Sojasauce

1 EL Mirin

1 EL Sesamal

Weitere Beilagen & Topping:

2 Ajitsuke Tamago — marinierte
Ramen Eier

6 Scheiben Chashu — gerollter
Schweinebauch

einige Bambusscheiben

2 Frihlingszwiebeln

5 cm Rettich (z.B. Daikon)
etwas Beni Shoga (roter einge-
legter Ingwer)

Zutaten auf Tmalljapan.de/shop
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar
versandkostenfrei!

Zubereitung (45 Minuten)

1. Zutaten fiir die Hakata Ramen Nudelsuppe be-
reitlegen sowie die Dashi Briihe aus Kombu und
Shiitake vorbereiten. AuBerdem sollte nun die Ton-
kotsu Briihe bereitstehen — wie im Rezept be-
schrieben, fiir zwei Portionen Nudelsuppe in ei-
nem Topf 500 ml Tonkotsu Gelee in 500 ml fri-
schem Wasser verriihren und als Briihe erwarmen.
Auch die marinierten Ramen Eier und der gerollte
Schweinebauch sollten nun fertig zubereitet be-
reitstehen.

2. Wahrend die Dashi Briithe zubereitet wird, das
schwarze Knoblauchdl (Ma-Yu) herstellen: Dazu
Knoblauch mit dem Messerriicken leicht andri-
cken, anschlieRend die Haut entfernen und fein
reiben (zum Beispiel mit einer feinen Kiichenrei-
be). Dann in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
das Sesamdl zusammen mit dem geriebenen
Knoblauch solange unter Riihren résten, bis der
Knoblauch stark dunkelbraun geworden ist. Dann
die Hitze abstellen. Das Ol im Topf wird sich beim
Abkiihlen schnell schwarz farben. Anschlieend
das Ol durch ein feines Sieb seihen und den Knob-
lauch entsorgen. Das selbstgemachte schwarze
Knoblauchdl bereitstellen. Den Topf fiir den
nachsten Schritt kurz ausspiilen.

3. Jetzt die marinierten Black Fungus Pilze zube-
reiten: In dem vorherigen Topf etwa 300 ml Was-
ser zum Kochen bringen. Dann die getrockneten
Black Fungus Pilze hinzufiigen und 3 Minuten ko-
chen lassen. Danach in einem Sieb abtropfen las-
sen und unter flieBendem kaltem Leitungswasser
abspiilen, bis die Pilze abgekiihlt sind.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:

www.1malljapan.de
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Die liberschiissige Fliissigkeit mit den Handen
aus dem Pilz herausdriicken. Die Pilze in diinne
Streifen schneiden und zusammen mit Sojasauce,
Mirin und Sesamal wiederum in den Topf geben.
Den Topfinhalt bei mittlerer Stufe erhitzen und so-
lange unter Rihren braten, bis keine Restfeuchtig-
keit mehr im Topf ist. Hitze abstellen und mari-
nierte Pilze bereitstellen.

4. Als nachstes die weiteren Beilagen vorbereiten:
Die selbstgemachten Ajitsuke Tamago (marinierte
Ramen Eier) abtropfen und jeweils halbieren. Das
Chashu (gerollter Schweinebauch) in feine Schei-
ben schneiden. Die Bambusscheiben und Beni
Shoga abtropfen lassen. Friihlingszwiebeln wa-
schen, trockentupfen und in feine Ringe schnei-
den. Aulerdem den Rettich schalen und mit einer
Kiichenreibe in feine Spane hobeln. Alle Beilagen
in Griffweite halten.

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

6. Nun die Shio Tare zubereiten: Die Dashi Briihe
ist nun fertig und kann mit Salz und Reisessig
griindlich verriihrt werden, bis keine Salzkristalle
mehr zu erkennen sind.

7. Zur erwarmten Tonkotsu Briihe die Shio Tare
und das schwarze Knoblauchdl geben (am besten
jeweils essloéffelweise nach Belieben abschme-
cken) und noch einmal kurz aufkochen lassen.
Den Topf auf kleinster Hitze stehen lassen, damit
die Briihe nicht erkaltet.

8. In das kochende Wasser die Ramen Nudeln ge-
ben und 2 Minuten (oder je nach Kochanleitung
auf der Verpackung) garen. Danach in ein Sieb ab-
gieBen und kurz, aber griindlich mit kaltem Was-
ser abschrecken.

9. Ramen Nudeln auf Schiisseln aufteilen und mit
Briihe auffiillen. Nun die Beilagen darauf verteilen
und mit allen Toppings garnieren.

10. Heil servieren und mit Stabchen essen sowie
die Briihe direkt aus der Schiissel schliirfen. Fertig
— |tadakimasul!

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:
www.1malljapan.de



