Miso Ramen
Hier kommt ein Ramen-Rezept, dass ich selbst auch gerne esse. ( Die Portionen sind allerdings wirklich riesig und nur für supergroße Schüsseln geeignet (oder man teilt sie weiter auf). Als Grundlage für dieses Rezept habe ich mir einige Rezepte aus dem Internet (bsp. Nekobento, Cooking with dog) genommen.
Shichimi Togarashi ist ein japanisches Chili-Gewürz, das ihr optional hinzugeben könnt. Narutomaki ist eine Art Fischpaste, die ihr beispielsweise im Internet bestellen könnt. Als Einlage könnt ihr natürlich auch anderes Gemüse (Sproßen, Spinat…) nehmen und auch Fleisch oder Tofu sind denkbar!
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1. Am besten einen Tag zuvor ein gekochtes Ei mit 1EL Sojasauce und 1EL Mirin in einen Plastikbeutel einlegen und im Kühlschrank ruhen lassen (einen Tag), damit es schön durchzieht. Dann einfach halbieren. 

2. Frühlingszwiebel in Ringe und Möhren in kleine Stifte oder Scheiben schneiden. Ebenfalls das Naruto Maki in Scheiben schneiden. Gegebenenfalls Nori in etwa 7×4 große Stücke schneiden.

3.  Ramennudeln kochen, nicht abschrecken und auf zwei Schüssels verteilen.

4. 1l Hühnerbrühe aufkochen, 3EL Miso und 1/2 TL Shichimi Togarashi hinzugeben und rühren bis sich alles aufgelöst hat.

5. Brühe auf die zwei Schüsseln verteilen und nun mit den Beilagen garnieren. Zum Schluß die Frühlingszwiebel-Ringe drüberstreuen und heiß genießen.
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Zutaten 2 riesige (!) Portionen





- 250g Ramennudeln�- 1l  Hühnerbrühe (asiatische)�- 3EL Miso (Paste)�- 1/2 TL Shichimi Togarashi �- 1 Ei�- 1 kl. Möhre�- 1 Frühlingszwiebel�- Narutomaki �- Sojasauce�- Mirin�- Nori�











