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RAMEN MIT ASIA-EI

Hauptgericht

Ergibt 4 Portionen ’_

Zubereitungszeit: 45 min j
chtung: Asia®Eier miissen am Vortag zubereitet wer
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RAMEN MIT ASIA-EI

Asia-Eier

4 Eier

50 gr frischer Ingwer, in Scheiben

1 dl Sake (aus Reis)

1,5 dl Sojasauce

30 gr Zucker

Suppe

2 Liter Gemiisebouillon

200 gr Knollensellerie, in kleinen Streifen

1 Frithlingszwiebel, die Zwiebel in feinen Ringen, das Griin in

lange, feine Streifen

2 getrocknete Lorbeerblitter

300 gr Ramen Noodles, vorgekocht
1/2 Bund Peteli (Petersilie)




1. Die Eier im sprudeld, kochendem Wasser 6 min ziehen lassen.
2. Eine Schiissel mit eiskaltem Wasser bereitstellen. Die fertig gekochten Eier hineingleiten und abkiihlen lassen.

3. Nun den Ingwer mit der Sojasosse, dem Sake und dem Zucker in eine hohe Pfanne geben. Alles aufkochen und 20 min bei
mittlerer Hitze kochen lassen.

4. Die Eier schillen und in ein Litermass oder anderes Gefiss geben. Den Sud durch ein Sieb iiber die Eier leeren und mit etwas
heissem Wasser auffiillen, so dass diese ganz bedeckt sind.

5. Im Kiihlschrank tiber Nacht ziehen lassen.

6. Fiir die Suppe alle Zutaten, ausser den Noodles und dem Peterli in eine hohe Pfanne geben und aufkochen. Auf mittlerer Hitze
knapp weich koécheln.

7. Jetzt die Noodles zugeben und weitere 2 min ziehen lassen.

8. Zum Schluss den Peterli zugeben und eventuell mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Heiss servieren!

TIPP: Die richtige Suppe, wenns um die Bauchgegend warm werden soll...

Gutes Gelingen, eure
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