Rezept fiir Ajitsuke Tamago — marinierte Eier fiir Ramen Nudelsuppen
https://1malljapan.de/rezepte/ajitsuke-tamago/

Afitsuake Tamago
fiir 2 Portionen | 20 Minuten | 96 kcal

Ajitsuke Tamago (oder auch marinerte Eier fiir Ra-
men) eignen sich hervorragend als Beilage fiir klassi-
sche Ramen Nudelsuppen, aber auch fiir ein selbst-
gemachtes Bento. Die weich gekochten Eier werden
mit Sojasauce und Mirin fiir bis zu zwei Tage im
Kihlschrank mariniert (beachte also unbedingt die
Vorlaufzeit!).

Zutaten (2 Portionen) Zubereitung (20 Minuten)

2 Eier (GroRe L) 1. Zutaten fir die marinierten Eier bereitlegen.

2 EL Sojasauce 2. In einem Topf reichlich Wasser fiir die Eier (die

2 EL Mirin Eier sollten spater vollstandig mit Wasser bedeckt
sein) zum Kochen bringen. Sobald das Wasser

6 EL Wasser kocht, die Eier vorsichtig und langsam (zum Bei-

spiel mit einem groBen Loffel) in das Wasser glei-
ten lassen. Jetzt die Hitze auf mittlere Stufe (das
Wasser sollte immer noch kocheln, aber die Eier
sollten nicht umherspringen) einstellen und Eier
fir 7 Minuten kochen. Nachdem die Eier fertig ge-
gart sind, Eier unter kaltem flieRendem Wasser
abschrecken. Kaltes Wasser in den Topf flieRen
lassen und Eier darin vollstandig auskiihlen las-
sen. Anschlielend die kalten Eier vorsichtig pel-
len.

Zutaten auf shop.1malljapan.de
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar
versandkostenfrei!

3. Fiir die Marinade Sojasauce, Mirin und Wasser
in einem Gefrierbeutel mischen. Die gekochten
und geschalten Eier mit in den Beutel legen.

4. Den Beutel mit der Marinade und den Eiern gut
verschlielRen.

5. Die marinierten Eier fiir mindestens 12 Stunden
(oder bis zu 2 Tagen) in den Kiihlschrank legen.
Nach Ablauf der Marinierzeit die Eier aus dem
Beutel holen. Sollen die marinierten Eier fiir eine
Ramen Nudelsuppe verwendet werden, Eier vor-
sichtig mit einem scharfen Messer halbieren und
als Beilage zur Suppe servieren. Fertig — Itadaki-
masul!

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

www.1malljapan.de



