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Einleitung

Ramen? Ein Wort welches die wenigsten kennen, dabei handelt es sich um eine echte Delikatesse. Denn die wohlschmeckenden Ramen Rezepte sind ein Hit, der durch die Nation geht. Ramen Rezepte sind nicht nur wohlschmeckend, sondern sehr umfangreich, abwechslungsreich und zu dem sättigend. Also genau das Richtige, wenn man in der eigenen Küche mal wieder die Abwechslung spüren muss. Enthalten im Ramen sind Gemüsesorten, Nudeln und leckere Beilagen, die ganz den Geschmack der Deutschen treffen. Bevor uns jetzt noch das Wasser im Munde zusammenläuft, wollen wir kurz über die Herkunft sprechen. Was ist Ramen? Und was noch wichtiger ist „Wer hats erfunden?“.

Ramen sind japanische Gerichte, die auch gerne als Schüsselgerichte beschrieben werden. Diese besonderen Speisen machen gerade einen Siegeszug durch Deutschland. Obwohl man davon ausgeht, dass diese Gerichte aus Japan stammen, stimmt das nicht ganz. Denn eigentlich sind Ramen nur ein Import nach Japan und kommen ursprünglich aus China. Nun sind sie in Deutschland gelandet. Die Trend-Nudelgerichte sind aber nunmehr in der ganzen Welt zu finden.

Wer das eigenen vergnügen der Ramen zu Hause erleben möchte, der sollte sich nun die nachfolgenden leckeren Rezepte ansehen.Denn wir haben uns die besten Zubereitungen der vier klassischen Ramen Arten zusammengestellt. In diesem Buch sind Rezepte für:


	Shio

	Shoyu

	Miso

	Tonkotsu



Unsere Ramen Rezepte versprechen eine geschmackliche Neuerfindung und sind nicht nur für den Japan Fan eine echte Begeisterung, sondern auch für alle Suppenliebhaber. Japanische Gerichte mit einem intensiven geschmackserlebnis lassen sich an dieser Stelle direkt finden. Dabei gehen wir natürlich auch auf die Zubereitung ein und was noch besser ist: Wir liefern die besten Ideen rund um leckere Ramen.

Hinweis: Ramen sind keine Instandgerichte, wie man es aus den meisten Bereichen der japanischen Geschmackssammlung kennt. Denn hier treffen frische Gemüsesorten auf knackige Nudeln.

Als Ramen werden die Nudelart und das dabei entstehende Gericht beschrieben. Diese Berichte setzen sich immer aus den folgenden Bestandteilen zusammen:


	BasisGrundbrühe (GrundGrundbrühe )

	Würzsauce (Tare)

	Nudeln

	diversen Einlagen (Toppings)




Rezepte


Grundbrühe mit Fleisch

Für 2 L

Zutaten:

Kombu-Alge (10 x 10 cm) – 1 Stk.

Schweinshaxen – 1 kg

Hähnchenflügel – 1 kg

Zwiebel – 1 Stk.

Knoblauch – 7 Stk.

Koriander – 7 Körner

Ingwer – 60 g

So wird es zubereitet:


	
Am Vortag: Wischen Sie 1 Stk. Kombu-Alge mit einem feuchten Tuch leicht ab. Über Nacht in einem großen Topf mit 2 L Wasser zugedeckt bei Raumtemperatur einweichen lassen.


	
Am nächsten Tag: Erhitzen Sie langsam das Algenwasser (nicht köcheln !). Vor dem Siedepunkt die Algen wieder entfernen und warten, bis der Fond abgekühlt ist.


	
Waschen Sie in der Restlichen Zeit die Schweinshaxen (geschnitten in 4 cm dicke Scheiben) mit kaltem Wasser ab. Legen Sie die Fleischscheiben in einen Topf mit Wasser, so dass das Fleisch komplett bedeckt ist. Wasser einmal köcheln , dann durch ein Sieb abgießen. und die Knochen mit kaltem Wasser abbrausen. Die Hähnchenflügel kalt abspülen. Legen Sie das Hähnchenfleisch zusammen mit den Schweinshaxen in einen großen Topf. Füllen Sie den Topf mit 3 L kaltem Wasser und mit dem Algenfond auf. Langsam köcheln . Gelegentlich den aufsteigenden Schaum mit einer Kelle abschöpfen!


	
Die Zwiebel halbieren.


	
Die Hälften werden mit der Schnittfläche nach unten auf die Bratenpfanne gelegt und stark angeröstet. Schälen Sie die Knoblauch und drücken sie an. Schälen Sie den Ingwer und schneiden ihn in 5 mm dicke Scheiben. Mengen Sie Zwiebel, Knoblauch, Koriander und Ingwer in die Grundbrühe und lassen alles für 3 Stunden köcheln (Den aufwallenden Schaum dabei immer wieder mit einer Kelle abschöpfen!)


	
Gießen Sie die Grundbrühe in einen zweiten Topf , wobei Sie die Grundbrühe durch ein grobes und dann durch ein feineres, mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb, fließen lassen.


	
Die Grundbrühe auf 2 L einkochen lassen. Bewahren Sie die Brühe danach im Kühlschrank auf.





Klare Hühner Grundbrühe

Für ca. 5 L

Zutaten:

ganzes Hähnchen oder Suppenhuhn (1,5 kg) – 1 Stk.

Wasser – 5 L

Zwiebel – 2 Stk.

Salz – nach Belieben

Pfefferkörner – 1 TL

So wird es zubereitet:


	
Das Suppenhuhn in einen großen Topf mit 6 Liter Fassungsvermögen legen.


	
Bedecken Sie das Fleisch komplett mit Wasser und kochen Sie es. Den aufwallenden Schaum abschöpfen und für 5 bis 6 Stunden abgedeckt köcheln. Die Zwiebeln klein schneiden und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen.


	
Entnehmen Sie das Fleisch. Die Grundbrühe danach durch ein Sieb gießen und bis zur Verwendung im Kühlschrank verwahren.





Klare Hühner Grundbrühe mit Shiitake-Pilz-Geschmack

Für ca. 2 L

Zutaten:


getr
ocknete Kombu-Alge – ca. 30 g

getrocknete Shiitake-Pilze – ca. 30 g

Hühnchen – 1 kg

Knoblauch – 3-4 Zehen

Sake – 2 EL

So wird es zubereitet:


	
Die Kombu-Alge mit einem nassen Tuch abwischen. Geben Sie die Kombu-Alge zusammen mit den Pilzen in einem großen Topf und geben Sie 2 L Wasser hinzu. Das alles über Nacht stehen lassen.


	
Füllen Sie einen großen Topf mit so viel Wasser, dass das Hühnchen komplett bedeckt ist. Bringen Sie das Wasser zum Kochen. Das Hühnchen mit kaltem Wasser abspühlen und für 3 Sekunden in das kochende Wasser tauchen. Holen Sie das Huhn wieder aus der Grundbrühe und legen es in den Topf mit dem Dashi. Knoblauch schälen , klein hacken und hinzugeben. Erhitzen Sie die Grundbrühe . Aufsteigenden Schaum immer wieder mit einer Kelle abschöpfen. Die Grundbrühe nicht kochen lassen.


	
Entfernen Sie Kombu-Alge und Shiitake-Pilze und gießen Sake zu. Lassen Sie die Grundbrühe für 4 Stunden bei geringer Hitze köcheln.


	
Füllen Sie die Grundbrühe in einen sauberen Topf ab und verwahren Sie diese bis zur Verwendung im Kühlschrank.





Grundbrühe aus Gemüse

Für 2 L

Zutaten:

Kombu-Alge (10 x 10 cm) – 1 Stk.

getrocknete Shiitake-Pilze – 3 Stk.

Zwiebel – 1 Stk.

Knoblauch – 6 Stk.

Ingwer – 60 g

Möhren – 300 g

Petersilienwurzel – 1 Stk.

Thymian – 4 Zweige

Knollensellerie – 100 g

Lauch – 1 Stange

Nelke – 3 Stk.


So wird es zubereitet:


	
Reinigen Sie das Stk. Kombu-Alge mit einem feuchten Tuch. Erledigen Sie das am Vortag.


	
Weichen Sie die Alge und 3 getrockneten Shiitake-Pilzen in 3 L Wasser ein.
 L
assen Sie das Algen-Pilz-Wasser über Nacht bei Zimmertemperatur stehen.


	
Entfernen Sie die Pilze . Erhitzen Sie langsam das Algen-Pilz-Wasser. Achtung nicht köcheln . Vor dem Siedepunkt biette die Kombu-Alge kurz entfernen und lassen den Fond abkühlen.


	
Halbieren Sie eine Zwiebel . Legen Sie die beiden Zwiebelhälften mit der Schnittfläche nach unten in eine Bratenpfanne und rösten diese stark an. Knoblauch und Ingwer schälen. Zerdrücken Sie die Knoblauch und schneiden den Ingwer in 5 mm dicke Scheiben. Knollensellerie, Möhren, Petersilienwurzel und Thymian waschen und grob klein schneiden. Nun die Lauchstange waschen , der Länge nach halbieren und in dicke Ringe schneiden. Geben Sie das Gemüse und die Nelken zum Algenfond hinzu, lassen alles kurz köcheln und danach für 1 Stunde köcheln.


	
Gießen Sie die fertige Grundbrühe durch ein grobes und dann durch ein feineres Sieb (letzteres sollte zusätzlich mit einem Mulltuch ausgelegt werden) in einen großen Suppentopf und verwahren sie bis zur Verwendung im Kühlschrank.





Vegane Ramen-Grundbrühe

Für ca. 1,5 L

Zutaten:

Knoblauch – 3 Stk.

Ingwer (daumengroß) – 1 Stk.

Zwiebel – 1 Stk.

Sonnenblumenöl – 1 EL

Gemüsegrundbrühe – 1,5 L

getrocknete Steinpilze – 1 Handvoll (ca. 7 g)

getrocknete Champignon-Pilze – 1 Handvoll (ca. 10 g)

Lorbeerblätter – 2 Stk.

Pfefferkörner – 8 Stk.

Sojasauce – 2 EL


So wird es zubereitet:


	
Die Knoblauch schälen und andrücken. Schälen Sie die Zwiebel und den Ingwer und schneiden beide in schmale Scheiben.


	
Erhitzen Sie 1 EL Öl in einem Topf und geben Sie die Zwiebel, Ingwer und Knoblauch dazu. Dünsten alles für 2-3 Minuten unter gleichzeitigem Rühren an, bis die Zwiebeln eine glasige Farbe annehmen.


	
Geben Sie die getrockneten Pilze, Lorbeerblätter und Pfefferkörner hinz. Löschen das Ganze mit Sojasauce und der Gemüsegrundbrühe . Lassen Sie die Grundbrühe abgedeckt 1 Stunde lang köcheln.


	
Nun wird die Grundbrühe durch ein feines Sieb in einen großen Topf gegossen. Alles wieder im Kühlschrank bewahren.





Schweine-Hühner-Grundbrühe

Für 2,5–3 L

Zutaten:

Wasser – 4 L

Hühnerrücken – 1 Stk.

Schweinespeck (frischer Rückenspeck) – 400 g

Kombu-Alge – 2 Stk. (6–8 g)

getrocknete Shiitake-Pilze – 6 Stk.

getrocknete chinesische Baumpilze (Mu-Err) – 6 Stk.

Ingwer (10 cm) – 1 Stk.

Zwiebeln – 2 Stk.

Bonitoflocken – 4 EL

Salz – nach Belieben


So wird es zubereitet:


	
Zwiebel zerkleinern. Ingwer in schmale Scheiben schneiden.


	
Geben Sie alle Zutaten bis auf die Bonitoflocken und das Salz zusammen in einen Topf. Bringen Sie den Inhalt zum Kochen. Entfernen Sie mit einer Kelle aufsteigenden Schaum.


	
Fügen Sie nun die Bonitoflocken hinzu und lassen Sie das Ganze für 3-5 Stunden köcheln.


	
Die fertige Grundbrühe durch ein feines Sieb gießen. Gießen Sie die Grundbrühe in einen Behälter und bewahren sie diese im Kühlschrank auf.





Miso-Grundbrühe

Für ca. 150 ml

Zutaten:

Knoblauch – 4 Stk.

Koriander – 5 Körner

Öl zum Braten – 2 EL

Miso-Paste – 8 EL

Mirin – 2 TL

Fleisch-Gemüsegrundbrühe – 150 ml

So wird es zubereitet:


	
Bitte den Knoblauch klein hacken .


	
Erhitzen Sie in einem Topf das Öl und geben Sie den gehackten Knoblauch und Koriander zu und braten ihn auf mittlerer Hitze an. Geben Sie bitte die Miso Paste hinzu, bevor sich der Knoblauch bräunlich färbt. Mit Mirin und der Fleisch-Gemüsegrundbrühe ablöschen. Miso-Grundbrühe nochmals gut durchrühren.





Traditionelle Dashi-Grundbrühe

Für 1 – 1,5 L

Zutaten:


Dashi-Kombu
-Alge – 30 g

kaltes Wasser – 1 ¼ L


Bonitoflocken
 (grobe Flocken) – 30 g

So wird es zubereitet:


	
Reiben Sie das Dashi-Kombu-AlgenStk. mit einem feuchten Tuch ab. Sie Algen legen Sie in einen Topf mit 1 L kalten Wasser. Erhitzen Sie langsam das Algen-Wasser bis zum Siedepunkt. Vor dem Köcheln Topf vom Herd ziehen und das Algen-Wasser für 2 Minuten ziehen lassen.


	
Füllen Sie den Topf mit ¼ L kaltem Wasser auf. Rühren Sie die Bonitoflocken hinein. Sobald die Flocken auf den Topfboden gesunken sind: Flüssigkeit durch ein mit Küchenpapier oder Mulltuch ausgelegtem Sieb in einen großen Topf gießen. Die Flüssigkeit im Kühlschrank aufbewahren.





Vegetarische Dashi-Grundbrühe

Für 1 – 1,5 L

Zutaten:


Dashi-Kombu
-Alge – 30 g

kaltes Wasser – 1 ¼ L

getrocknete Shiitake-Pilze – 30 g

So wird es zubereitet:


	
Shiitake-Pilze in kaltem Wasser für 30 Minuten einweichen. Sobald die Pilze aufgequollen sind: Mit kaltem Wasser auf ein viertel Liter Gesamtvolumen auffüllen.


	
Dashi-Kombu-AlgenStk. abwischen und dem Pilz-Wasser zugeben und langsam bis zum Siedepunkt erhitzen .


	
Vor dem Köcheln : Topf vom Herd nehmen, einen Schuss kaltes Wasser dazugießen, dann 2 Minuten ziehen lassen und durch ein feines Sieb abgießen.





Basis Schweine Grundbrühe

Dauer: 2,5 Stunden | Sechs Portionen

Zutaten:

800 g Schweinebauch

6 Keule vom Huhn

1 Bund Suppengemüse

1 Knoblauch

100 g Ingwerknolle

20 g Kombu

So wird es zubereitet:


	
Schweinebauch einschneiden und danach einrollen. Mit einem Faden zusammenbinden. Es geht auch eine Nadel


	
Keule vom Huhn und Suppengemüse waschen. Suppengemüse würfeln. Knoblauch in die Hälfte teilen.


	
Ingwer hacken oder würfeln. Alle Zutaten 3 l Wasser in einen Topf geben.Das alles aufkochen lassen.


	
2 Stunden lang köcheln und regelmäßig den Schaum abschöpfen. Nach eineinhalb Stunden Kombu abwischen und hinzugeben .


	
Fleisch entnehmen und die Suppe durch ein Sieb gießen .


	
Bitte nicht würzen!





Tonkotsu-Grundbrühe

Für ca. 2 L

Zutaten:

Knochen vom Schwein – 2 kg

Möhren (mittelgroß) – 2 Stk.

kleine Zwiebeln – 5 Stk.

Ingwer – 200 g

Wasser – 2 L

Sellerie – 2 Stangen

Lauch – 1 Stange

So wird es zubereitet:


	
Zuerst werden die Knochen vom Schwein vorbereitet: Lassen Sie die Knochen in einem Topf mit 1 L Wasser einmal kurz köcheln und spülen sie danach mit kaltem Wasser ab.


	
Möhren , Zwiebel und Ingwer schälen und klein schneiden. Sellerie und Lauch reinigen und in Scheiben schneiden.


	
Knochen in einen großen Suppentopf mit 15 L Wasser geben und. köcheln . Immer wieder umrühren. Aufsteigenden Schaum immer wieder mit einer Kelle abschöpfen.


	
Gemüse hinzugeben und bei voller Hitze unter regelmäßigem Rühren für 2-3 Stunden kochen lassen. Gelegentlich muss abgeschäumt und verdampftes Wasser aufgefüllt werden.


	
Sobald die Grundbrühe eine cremig-weiße Konsistenz aufweist, ist sie fertig und kann nach dem Abkühlen abgefüllt und bis zur Verwendung im Kühlschrank aufgehoben werden.






Dashi-Grundbrühe

Dauer: 30 Minuten | Vier Portionen

Zutaten:

1 l Wasser

10 g Kombu Alge

20 g Bonitoflocken

30 g Niboshi (getrocknete Sardinen)

2 getrocknete Shiitake Pilze

So wird es zubereitet:


	
Pilze und Kombu zerkleinern. Pilze im Wasser einweichen bis sie sich vollgesaugt haben. Köpfe und Bäuche der Niboshi entfernen. Kombu Algen und Niboshi zur Pilzsud hinzugeben und langsam köcheln .


	
Kombu und Niboshi herausnehmen, einen Schuss kaltes Wasser hineinleeren und Bonitoflocken beifügen.


	
Noch einmal köcheln und danach von der Kochstelle nehmen und etwas auskühlen lassen.


	
Die Grundbrühe gießen . Die Pilze können je nach Einlage wieder beigefügt werden.





Soja-Bonito-Würzbrühe

Dauer: 80 Minuten | Sechs Portionen

Zutaten:

1/8 l Sojasoße

25 g Bonito-Flocken

800 g gegarte Schweinebauchrolle

So wird es zubereitet:


	
½ L Wasser mit Sojasoße aufkochen . Bonitoflocken beifügen und zwanzig Minuten lang köcheln.


	
Topf von der Kochstelle nehmen und die gegarte Schweinebauchrolle eine Stunde in der Würzsoße ziehen lassen.


	
Fleisch vom Schwein nach Ablauf der Stunde wieder herausnehmen und die Würzbrühe durch ein Tuch gießen .





Sojasoße

Dauer: 6 bis 12 Monate | Rezept für vier Liter Sojasoße

Zutaten:

4 Tassen Sojabohnen

Wasser

4 Tassen Weizenmehl

Koji Starter

3,5 Tassen Salz

So wird es zubereitet:


	
Sojabohnen in einem abspülen. Bohnen in 5 Liter über Nacht einweichen.


	
Am nächsten Tag Bohnen gießen und spülen. Bohnen wieder mit Wasser bedecken und vier bis fünf Stunden kocheln.


	
Gekochte Sojabohnen verkleinern. Mehl beifügen und gut verrühren, bis eine Paste oder ein Teig entsteht. Paste auskühlen lassen und Koji Starter nach Packungshinweis beifügen und gut verrühren.


	
Die Koji Mischung in einen niedrigen und breiten Behälter füllen. Die Mischung höchstens 5 cm dick auftragen. Mit dem Finger oder dem Stiel eines Kochlöffels fünf cm tiefe Rillen, ähnlich den Saatrillen im Gemüsebeet, im Abstand von fünf bis sieben Zentimetern ziehen.





Paste Knoblauch

Zutaten:

Knoblauch n (frisch) – 6 Stk.

Salz – 200 g

Sesamöl – 1 EL

Rapsöl – 1 EL

trockener Weißwein – 2 EL

Sojasauce 1 TL

So wird es zubereitet:


	
Heizen Sie den Ofen auf 160 Grad vor. Streuen Sie das Salz auf einem Backblech gleichmäßig aus.


	
Nehmen Sie den Knoblauch auseinander und verteilen Sie die Zehen auf dem Blech. Bestreichen sie die Zehen mit Sesamöl und backen diese 30 Minuten im Ofen, bis sie weich sind.


	
Abgekühlten Knoblauch schälen und grob zerkleinern. Die Stk. e mit Weißwein und Sojasauce in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixer oder Zauberstab pürieren. Während dem Rühren wird das Rapsöl nach und nach hinzugegeben, bis eine feste Paste entsteht.


	
Füllen Sie die Knoblauchpaste in ein Glas mit Schraubverschluss ab. Zur besseren Haltbarkeit beschichten Sie die Oberfläche der Paste mit etwas Rapsöl.





Shichimi Togarashi-Gewürzöl

Zutaten:

Knoblauch – 1 Stk.

Schalotten – 2 Stk.

Sesamsamen – 1 TL

Salz – 1 Prise

Sesamöl – 5 EL

Paprikaflocken – 1 EL

Shichimi Togarashi-Gewürzmischung – 2 ½ EL

So wird es zubereitet:


	
Knoblauch ,Zwiebeln schälen und verkleinen . Zusammen mit den Sesamsamen und Salz in einen Topf geben und bei geringer Wärme ca. 5-6 Minuten unter Rühren im Sesamöl goldbraun andünsten.


	
Nehmen Sie den Topf wieder vom Herd und heben Sie die Paprikaflocken und Shichimi Togarashi- Gewürzmischung (japanisches Mischgewürz, bestehend aus 1 EL Algen, 1 TL Chili, 1 TL Ingwer, 1 TL Orangenschale/ Mandarinenschale, 1 TL Mohn, 1 TL Sanchokoh (japanischer Bergpfeffer), 2 EL Sesam und 1 TL Senfsamen) unter. Falls Sie keine Shichimi Togarashi-Gewürzmischung zur Verfügung haben, können Sie diese leicht selbst herstellen: Messen Sie die angegebenen Mengen ab, dann mit einem Mörser zermahlen und vermengen).


	
Mehrere Stunden ziehen lassen. Füllen Sie das Öl in ein sauberes Schraubglas ab.






Tare Ingwer, Knoblauch, Sake

Zutaten:

Ingwer (3 cm) – 1 Stk.

Knoblauch – 2 Stk.

Schalotte – 1 Stk.

Natriumfreie oder natriumarme

Hühnchen- oder

Gemüsegrundbrühe – ½ Tasse

Mirin – ½ Tasse

Sojasauce – ½ Tasse

Sake – 2 EL

Reisweinessig – 1 TL

Salz – 1 Prise

brauner Zucker – 1 TL


So wird es zubereitet:


	
Ingwer und Knoblauch zerkleinern. Schalotte klein hacken.


	
Geben Sie alle Zutaten zusammen in einen kleinen Topf. Tare einmal köcheln , dann solange köcheln , bis sich die Menge auf etwa ½ Tasse reduziert hat (Dauer: ca. 25 Minuten).


	
Tare durch ein feines Sieb in einen Topf gießen und abkühlen lassen.


	
In einem dichtes Glas kann die Tare bis zu zwei Wochen im Kühlschrank aufbewahrt werden.





Toppings


Chashu

(mariniertes, geschmortes Fleisch vom Schwein )

Dauer: ca. 20 Minuten + Zeit zum Garen

Zutaten:

Knoblauch – 4-5 Stk.

Ingwer (daumengroß) – 1 Stk.

Schalotten – 2 Stk.

Lauchzwiebeln – 1 Bund

Schweinenacken – 500 g

Öl zum Braten – 2 EL

dunkle Sojasauce – 175 ml

Sake – 120 ml

Mirin – 60 ml

Rohrzucker – 75 g


So wird es zubereitet:


	
Knoblauch hacken. Ingwer und Schalotten schmale Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln in schmale Ringe schneiden.


	
Schweinenacken mit Küchengarn zusammenbinden und in eine feuerfeste Form legen. Öl in einem Topf Erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten, bis es ganz zart ist.


	
Die übrigen Zutaten vermengen , über das Fleisch geben und mit so viel kochendem Wasser aufgießen, bis das Fleisch vollständig bedeckt ist. Für 3-4 Stunden bei geringer Hitze schmoren lassen (dabei das Fleisch regelmäßig wenden!).


	
Das Chashu aus dem Topf nehmen und in schmale Scheiben abschneiden.






Marinierte Pilze

Dauer: Arbeitszeit: ca. 15 Minuten, Ruhezeit: ca. 1 Stunde

Zutaten:

gemischte Pilze – 500 g

Ingwer – 20 g

Sojasauce – 80 ml

Curry – ½ TL

Ahornsirup – 1 TL

Rosmarin – 1 Zweig

Salbei – 1 Zweig

Sambal Oelek – ½ TL

So wird es zubereitet:


	
Halbieren Sie die Pilze und geben Sie diese in eine Schüssel. Ingwer am besten mit einem Mörser feinreiben. Rosmarin und Salbei zerkleinern.


	
Verrühren Sie in einer Schale den Ingwer mit Rosmarin, Salbei, Sojasauce, Curry, Ahornsirup und Sambal Oelek zu einer Marinade.


	
Gießen Sie die Marinade über die Pilze. Stellen Sie die Schüssel zugedeckt für 1 Stunde im Kühlschrank.





Highlight Tofu

Dauer: Arbeitszeit: ca. 15 Minuten, Ruhezeit: ca. 25-45 Minuten

Zutaten:

Tofu (naturell, schnittfest) – 300 g

mittlere Knoblauch – 3 Stk.

Ingwer (3 bis 4 cm) – 1 Stk.

Paprikapulver – 1 TL

Zucker – 1 TL

Sojasauce – 4 EL

Öl zum Braten

Chili – 1 Stk.

Salz und Pfeffer – nach Belieben


So wird es zubereitet:


	
Schneiden Sie den Tofu in schmale Scheiben von ca. 1 cm. Um die Flüssigkeit aus dem Tofu herauszupressen, den Tofu ca. 10 Minuten mit einem schweren Buch oder Brett beschweren. Danach mit in Küchenpapier trocken tupfen oder darin einwickeln.


	
Knoblauch und Ingwer fein reiben oder alternativ sehr fein würfeln. Knoblauch und Ingwer in eine Schüssel geben und mit Sojasauce, Paprikapulver und Zucker zu einer Marinade verrühren.


	
Stellen Sie eine flache Schüssel bereit, deren Rand in der Höhe etwas über die TofuStk. e hinausragt. Gießen Sie die Hälfte der Marinade in die Schüssel. Legen Sie die Tofuscheiben nebeneinander in die Marinade ein und verteilen den Rest der Marinade gleichmäßig über den Scheiben.


	
Für 15-30 Minuten marinieren lassen, Scheiben einmal wenden und weitere 10-15 Minuten einziehen lassen. Sobald der Tofu die Marinade in sich aufsaugt, bekommt er eine dunklere Farbe.


	
Danach die Tofuscheiben mit viel Öl in einer Bratenpfanne bei kleiner bis mittlerer Hitze auf allen Seiten anbraten. Je nach Belieben mit Salz, Pfeffer oder grob gehackten ChiliStk. en würzen.





Tofu mariniert

Dauer: Arbeitszeit: ca. 15 Minuten, Ruhezeit: ca. 4 Stunden

Zutaten:

Tofu (naturell, schnittfest) – 300 g

rote Peperoni – 1 Stk.

Lauchzwiebeln – 2 Stk.


Knoblauch
 – 2 Stk.

Sojasauce – 4 EL

Reisessig – 4 EL

Zitronen Abrieb – 1 Stk.

Sesamsamen – nach Belieben

Ingwer (gehackt) – 1 EL

Salz und Pfeffer – nach Belieben


So wird es zubereitet:


	
Den Tofu in schmale Scheiben von ca. 3 mm schneiden und in eine flache Schüssel legen.


	
Die Peperoni waschen , waschen und in kleine Stk. e schneiden. Bei den Lauchzwiebeln nur das Grüne verwenden und in kleine Ringe schneiden. Knoblauch schälen und zerdrücken.


	
Die kleinen Peperoni, Ingwer, Lauchzwiebeln mit Reisessig, Zitronen Abrieb, Sesamsamen und Sojasauce zu einer Marinade vermengen und über die Tofuscheiben gießen.


	
Tofu darin wenden und nach Belieben salzen und pfeffern


	
Damit die Marinade gut durchzieht, für 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.





Tofu mal anders

Dauer: Arbeitszeit: ca. 15 Minuten, Ruhezeit: ca. 2 Stunden - 2 Tage

Zutaten:

Tofu (naturell, schnittfest) – 500 g

Sesamöl – 5 EL

Mirin – 1 EL

Balsamico-Essig – 5 EL

Sojasauce – 5 EL

Erdnussbutter (cremig) –1 EL

Sesamkörner (weiß) – 1 TL

Thymian – 2 TL

Koriander (gemahlen) – nach Belieben

Sambal Oelek – zwischen 1 TL und 1 EL


So wird es zubereitet:


	
Den Tofu in schmale Scheiben schneiden und in eine flache Schüssel legen.


	
Sesamöl, Mirin, Balsamico-Essig, Sojasauce, Erdnussbutter, Sesamkörner, Thymian, gemahlener Koriander und je nach gewünschter Schärfe 1 TL oder 1 EL Sambal Oelek zu einer Marinade gut Vermengen .


	
Marinade über die Tofuscheibe gießen, den Tofu dabei gleichmäßig mit der Marinade bedecken.


	
Mindestens 2 Stunden bis maximal 2 Tage marinieren lassen.





Marinierte Eier

Dauer: Arbeitszeit: ca. 15 Minuten, Ruhezeit: ca. 10-15 Stunden

Zutaten:

Eier – 6 Stk.

Ingwer (grob gehackt) – 1 EL

Sojasauce – 100 ml

Mirin – 50 ml

Weißweinessig - 100 ml

Wasser – 100 ml

Sake

Zucker

Salz


So wird es zubereitet:


	
Eier für 6-7 Minuten kochen, abhühlen lassen und schälen .


	
Gehackten Ingwer, Sojasauce, Mirin, Weißweinessig und Wasser in einem Topf verrühren, und ca. 5 Minuten köcheln. Mit Zucker, Salz und Sake abschmecken.


	
Die abgekühlte Marinade in ein großes abschließbares Gefäß (z.B. Schraubglas) gießen.


	
Die Eier in die Marinade einlegen, das Gefäß mit Deckel verschließen und für 10-15 Stunden bzw. über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.


	
Eier aus der Marinade herausnehmen.



	

Die marinierten Eier können nun problemlos für ein paar Tage im Kühlschrank aufgehoben werden.







Ramen-Gerichte

Auf Grundlage der Basics lassen sich verschiedene Rezepte zusammenstellen und kreieren. Je nach verwendeter BasisGrundbrühe und deren Zubereitung, werden die Gerichte entsprechend meist als Shio-Ramen, Shoyu-Ramen, Miso-Ramen oder Tonkotsu-Ramen bezeichnet. Doch gerade die Fusion aus regional, klassisch und exotisch sowie die unterschiedlichen Kombinationen der einzelnen Komponenten verleihen der Kultsuppe ihren Reiz. Wie wäre es mit einer fein-würzigen Miso-Grundbrühe anstelle einer kräftigen FleischGrundbrühe oder mit einem Stk. angebratenem Tofu statt mariniertem Ei?

Werden Sie kreativ und tauschen Sie die Basics nach Lust und Laune und Ihren persönlichen Vorlieben aus! Beliebte Beilagen zu Shio-Ramen sind beispielsweise Schalotten, Narutomaki, Miesmuscheln und Butter. Shoyu-Ramen lässt sich gut kombinieren mit Chashu, Fleisch vom Rind , Bambussprossen und Spinat. Miso-Ramen schmeckt hervorragend mit Butter, Mais, Chinakohl, Grünkohl und einem guten Spritzer Chiliöl und Tonkotsu-Ramen kann mit Shrimps, Knoblauch und Shichimi Togarashi
-Gewürzöl ideal verfeinert werden.

Serviert wird die warme Mahlzeit in einer tiefen vorgewärmten Schüssel mit Stäbchen und einem Löffel. Die Nudeln und Beilagen werden mit den Stäbchen herausgefischt und die Suppe darf unter lautem Schlürfgeräusch aufgesaugt werden.

In diesem Kapitel finden Sie eine Zusammenstellung von 20 beliebten, leckeren Ramen-Gerichten mit Dauer- und Portionsangaben sowie informative Tipps und praktische Hinweise zu den Rezepten.


Shio-Ramen klassisch

Dauer: ca. 20 Minuten

Portionen: 2

Zutaten:


Dosenmais
 – 125 g


Lauchzwiebeln
 – 1 Stk.


HühnerGrundbrühe
 – 800 ml


Salz
 - 1 gestr. TL

getrocknete Ramen
-Nudeln – 100 g

Möhren – 2 Stk.


Bambussprossen
 – 60 g


Nori
-Streifen (7 x 4 cm) – 2 Stk.


Naruto
maki – 2 Scheiben


Sesam
 – nach Belieben

Öl zum Braten


So wird es zubereitet:


	
Geben Sie den Dosenmais mit 2 EL Öl in eine Bratenpfanne und braten den Mais bei mittlerer Hitze an. Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden.


	
Erhitzen Sie die HühnerGrundbrühe in einem Suppentopf auf mittlerer Hitze, bis sie fast kocht. Kurz vor dem Köcheln das Salz dazugeben, Herd ausschalten, gut verrühren und 2 Minuten ziehen lassen.


	
 In einem weiteren 1 LTopf 1 Liter Wasser köcheln.


	
Dann die Nudeln zugeben und im kochenden Wasser nach Packungsbeilage garen.


	
Danach das Wasser durch ein Sieb abgießen und gut abtropfen lassen.


	
Nicht abschrecken!


	
Schneiden Sie die Möhren zu einer feinen Julienne.


	
Zum Anrichten die Hühnergrundbrühe auf Schüsseln verteilen.


	
Nun die Nudel hineingeben und mit
 Naruto
makischeiben, Lauchzwiebeln ringen, Möhren -Julienne, Bambussprossen, Mais, Nori und Sesam toppen.





Shio-Ramen mit Chashu und Curry

Dauer: 30 Minuten

Portionen: 2

Zutaten:


Ei
 – 1 Stk.

Champignon-Pilze – 200 g


Lauchzwiebeln
 – 1 Stk.


Ingwer
 (2 cm) – 1 Stk.


Knoblauchzehe
 – 1 Stk.


Zwiebel
 – 1 Stk.

Currypulver – 1½ EL


Mehl
 – 1½ EL


Pfeffer
 – 1 Msp.


HühnerGrundbrühe
 – 800 ml

getrocknete Ramen
-Nudeln – 100 g

Chiliöl – 2 EL


Chashu
 – 2-4 Scheiben


Sesam
körner – nach Belieben

Öl zum Braten


So wird es zubereitet:


	
Ei kochen, abschrecken, schälen und halbieren. Champignon-Pilze waschen und halbieren.


	
Die Lauchzwiebeln wird in schmale Ringe geschnitten und beiseitegestellt.


	
Ingwer und Knoblauch werden geschält gewürfelt.


	
Die Zwiebel wird geschält, zerkleinert und mit etwas Öl in einen Topf bei mittlerer Hitze glasig gedünstet.


	
Danach werden Ingwer und Knoblauch zugefügt und eine weitere Minute angedünstet.


	
Geben Sie Currypulver, Pfeffer und das Mehl in den Topf und garen das Ganze bei niedriger Temperatur.


	
Gießen Sie nach und nach 200 ml der Hühnergrundbrühe in den Topf .


	
Lassen Sie den Rest der HühnerGrundbrühe in einem weiteren Topf bei mittlerer Hitze köcheln.


	
Gleichzeitig: In einem weiteren Topf Nudeln nach Packungsanleitung bissfest kochen. Nudeln in einem Sieb gießen und gut abschütteln.


	
Verteilen Sie die Currymischung auf 2 große Schüsseln .


	
Füllen Sie die Schüsseln mit Hühnergrundbrühe und Chiliöl auf. Damit sich die Currymischung mit der Grundbrühe und dem Öl gut vermischt, rühren Sie die Suppe kurz mit einem Stäbchen durch.


	
Geben Sie nun die Nudeln hinzu und garnieren das Menü mit Chashu, Ei, Champignons, Lauchzwiebeln ringen und Sesamkörnern. FERTIG!






Shio-Ramen mit Brokkoli und Garnelen

Dauer: 40 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

Für die Tare:


Ingwer
 – 20 g


Dashi
 – 300 ml


Sake
 – 50 ml


Limettensaft
 – 3 EL


Salz
 – nach Belieben

Für das Gericht:

getrocknete Wakame-Algen
 (fein geschnitten) – 10-15 g

kleine Garnelen
 – 12-24 Stk.


Öl
 – 2 EL


Salz
 – nach Belieben


Lauchzwiebeln n
 – 2 Stk.

frischer Brokkoli (alternativ: 1 Packung gefrorener Brokkoli) – ½ kg

getrocknete Nudeln
 – 200 g


Gemüsegrundbrühe
 – 600 ml

Außerdem:


Holzspieße
 – 12-24 Stk.


So wird es zubereitet:


	
Für die Tare: Ingwer reiben, in einem Topf mit Sake, Dashi und Limettensaft vermengen und köcheln .


	
Damit die Tare einen deutlich salzigen Geschmack erhält, wird sie mit Salz gewürzt.


	
Für das Gericht: Geben Sie die Wakame-Algen zum Aufquellen in einen Topf und übergießen Sie diese mit heißem Wasser.


	
Nach 5 Minuten werden die Algen in einem Sieb gründlich mit kaltem Wasser abgespült.


	
Schälen Sie die Garnelen. Garnelen am Rücken aufschneiden und Darm entfernen. Danach wird das Garnelenfleisch auf Spieße gezogen.


	
Erhitzen Sie das Öl in einer Bratenpfanne .


	
Braten Sie darin die Garnelenspieße für 2-4 Minuten rundherum an, bis sie außen rosa und innen immer noch glasig sind. Dann salzen.


	
Lauchzwiebeln waschen, in schmale Scheiben schneiden und für das Topping beiseitestellen. In einem weiteren Topf Brokkoli in kochendem Wasser für 1-2 Minuten blanchieren.


	
Nudeln in 1 L Salzwasser bissfest kochen. Durch ein feines Sieb.


	
Gemüsegrundbrühe und Tare separat köcheln . Tare kochend in 2 große Schüsseln gießen. Nudeln mit den Wakame-Algen und Brokkoli auf die Schüsseln verteilen und mit der kochenden Gemüsegrundbrühe auffüllen.


	
Suppe mit Lauchzwiebeln bestreuen und mit den Garnelenspießen garnieren.





Shoyu-Ramen mit Chashu

Dauer: 40 Minuten

Portionen: 2

Zutaten:


Ei
 – 1 Stk.


Schalotten
 – 4 Stk.


Nori
-Seetangblatt – ¼ Blatt


Chashu
 – 4 Scheiben


HühnerGrundbrühe
 – 800 ml


Sojasauce
 – 3 EL


Mirin
 – 1 EL


Sake
 – 1 EL


Salz
 – ½ TL

getrocknete Ramen
-Nudeln – 100 g


Pfeffer
 – nach Belieben


Bambussprossen
 – 60 g


Dosenmais
 – 6 EL


Narutomaki
 – 2-3 Scheiben

Öl zum Braten


So wird es zubereitet:


	
Ei kochen, kalt abschrecken, schälen und in einer kleinen Schale und für die Einlage beiseitestellen.


	
Schalotten schälen und vierteln und in heißem Fett andünsten. Halbieren Sie die Nori-Seetangblättchen und wickeln jeweils eine Hälfte um eine Scheibe Chashu herum.


	
Erhitzen Sie nun die HühnerGrundbrühe in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze. Kurz vor dem Köcheln werden Sojasauce, Mirin, Sake und Salz zugegeben, die Hitze ausgeschaltet und gut umgerührt. Lassen Sie die Grundbrühe für 2 Minuten ziehen.


	
Nudeln nach Packungsbeilage in kochendem Salzwasser garkochen. Nudeln gießen und gut abschütteln.


	
Zum Anrichten gießen Sie die Grundbrühe in Schüsseln . Alles mit Pfeffer abschmecken.


	
Nudeln dazugeben. Halbieren Sie das Ei und legen Sie die Hälften und die ummantelten Chashu-Scheiben dazu.


	
 Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Ganze mit Bambussprossen, Mais, Narutomaki und den Schalotten trapieren. Guten Appetit!





Scharfe Miso-Ramen mit Schweinehack,

Pilzen und Pak Choi

Dauer: 2 Stunden 25 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

Für die marinierten Eier:

Eier – 4 Stk.

Sojasauce – 4 EL

brauner Zucker – 2 EL

Wasser – 2 EL

Für das Gericht:

Schweinehack – 450 g

geröstetes Sesamöl – 1 EL

frisch gemahlener Pfeffer – nach Belieben

scharfe Miso-Paste – ca. 150 g

Shiitake-Pilze – 200 g

Enoki Pilze – 100 g

HühnerGrundbrühe – 1 L

ungesüßte Sojamilch – ½ L

getrocknete Nudeln – 250 g

Lauchzwiebeln – 4 Stk.

Pak Choi – 2 Stk.

Reisöl – 2 EL

Togarashiöl – nach Belieben

So wird es zubereitet:


	
Für die marinierten Eier: Eier in einem kleinen Topf mit leicht köchelndem Wasser ca. 5 Minuten weichkochen, dann kalt abschrecken und abkühlen lassen.


	
Sojasauce, Zucker und Wasser in einem kleinen Topf kurz erhitzen und solange verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.


	
Danach die entstandene Marinade abkühlen lassen. Inzwischen Eier schälen und in die abgekühlte Marinade einlegen. 2-3 Stunden unter gelegentlichem Wenden einziehen lassen.


	
Für das Gericht: Sesamöl in einem Suppentopf Erhitzen . Dann das Schweinehack zugeben, leicht anbräunen und pfeffern.


	
Zerdrücken Sie entstehende Klumpen mit dem Kochlöffel. Geben Sie ca. 50 g Miso-Paste zu und arbeiten diese in das Hack mit ein.


	
Die getrockneten Shiitake-Pilze in einem Sieb unter fließendem Wasser abspülen, grob zerteilen, mit dem Mörser zermahlen und hineinrühren.






	
Danach Sojamilch und HühnerGrundbrühe dazugießen. Während die Suppe leicht simmert, den Rest der Miso-Paste hineinrühren. Temperatur etwas hochschalten und die Suppe für ca. 5 Minuten leicht köcheln .


	
Inzwischen
 Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung als dente garen, gut abschütteln und abschrecken.


	
Pak Choi waschen (die äußeren Blätter entfernen), halbieren und in Reisöl scharf anbraten.


	
Zum Anrichten die Nudeln auf 4 große Schüsseln verteilen. Danach mit der Suppe auffüllen. Die marinierten Eier halbieren und anrichten.


	
Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Pak Choi und Hack in den Schüsseln platzieren, Enoki-Pilze darüberlegen und mit Lauchzwiebeln bestreuen. Zum Schluss das Ganze nach Belieben mit Togarashiöl beträufeln.





Tonkotsu-Ramen mit Chashu und Lauch

Dauer: 5 Stunden

Portionen: 4

Zutaten:

Karotte – 2 Stk.

Ingwer (4 cm) – 1 Stk.

Lauch – 1 Stk.

Knochen vom Schwein – 500 g

Hühnerklein-Knochen – 500 g

Frühstücksspeck – 4 Scheiben

Eier – 2 Stk.

Zwiebel – 1 Stk.

Lauchzwiebeln – 1 Bund

eingelegte Bambussprossen – 100 g

Sojasprossen – 100 g

Chashu – 4 Scheiben

getrocknete Nudeln – 100 g

Sojasauce – 2 EL

Nori-Seetangblätter – 2 Stk.


So wird es zubereitet:


	
Möhren waschen und in Rädchen schneiden, Ingwer schälen und klein hacken, Lauch waschen und den grünen Teil in schmale Ringe schneiden.


	
Knochen vom Schwein und Hühnerklein-Knochen für 2-3 Minuten in kochendem Wasser auskochen. Nach dem Kochen das Wasser wegschütten und die Knochen mit frischem Wasser gut abspülen.


	
Füllen Sie einen großen Suppentopf mit 3 L Wasser und geben die Knochen und das zerkleinerte Gemüse hinzu. Suppe für 4-5 Stunden bei mittelstarker Hitze kochen lassen.


	
 Frühstücksspeck hinzugeben und 4 Minuten mitkochen. Danach wird Speck wieder aus der Grundbrühe herausgenommen (dieser wird später als Topping hinzugefügt).


	
Den Fond durch ein feines Sieb in einen zweiten Topf abgießen. Beim Erkalten wird der Fond zu einer steifen geleeartigen Masse.


	
Für das Topping: Eier weichkochen, mit kaltem Wasser abschrecken, schälen und halbieren. Lauchzwiebeln waschen und in schmale Scheiben schneiden.


	
Eingelegte Bambussprossen in rechteckige Stk. e schneiden. Sojasprossen abwaschen und abtropfen lassen. Chashu zubereiten.


	
Nudeln nach Packungsangabe in Salzwasser bissfest kochen, durch ein Sieb abgießen, abschütteln.


	
In jede Schüssel 2 EL Sojasauce hineingeben, mit 500 ml Grundbrühe aufgießen und mit einem Stäbchen verrühren.


	
Nudeln auf die Schüssel verteilen und mit den Eiern (eine Hälfte je Schüssel), Chashu-Fleisch, Nori-Seetangblätter und Bambussprossen anrichten. Zuletzt mit Frühstücksspeck und den Lauchzwiebeln trapieren.





Ramen-Gericht mit Hähnchenspießen

Dauer: ca. 1 Stunde

Portionen: 4

Zutaten:

Für die Marinade:

Senf – 2 EL

Honig – 2 EL

helle Sojasauce – 100 ml

Sake – 2 EL

Mirin – 100 ml

Ingwer – 20 g

Knoblauch – 4 Stk.

Salz – nach Belieben

Pfeffer – nach Belieben

Für das Gericht:

Hähnchenbrustfilet – 500 g

Zwiebeln – 2 Stk.

Mehl – 3 EL

Pflanzenöl – 130 ml

Lauchzwiebeln (nur das Dunkelgrün verwenden) – 3 Stk.

getrocknete Nudeln – 400 g

FleischGrundbrühe – 2 L

helle Miso-Paste – 4 EL

Enoki-Pilze – 200 g

Kimchi – 160 g

Außerdem:

8 lange Holzspieße

So wird es zubereitet:


	
Für die Marinade: Sojasauce, Sake, Mirin, Honig, Senf, Salz und Pfeffer gut verrühren. Ingwer und Knoblauch schälen, Den Knoblauch schälen und kleingewürfelt unter die Marinade mengen .


	
Hähnchenbrust waschen.


	
Parieren Sie das Fleisch: Entfernen Sie mit einem scharfen Messer Silberhäutchen und Sehnen.


	
Zerkleinern Sie das Fleisch in ca. 3 cm große Würfel und mengen die Fleischwürfel in die Marinade. Danach 1 Stunde abgedeckt im Kühlschrank marinieren lassen.


	
Zwiebeln schälen, in dicke Ringe schneiden und mit Mehl Vermengen . Überschüssiges Mehl von den Ringen abschütteln. Erhitzen Sie in einem Topf 100 ml Öl und geben die Zwiebel in das heiße Fett.


	
Sobald die Zwiebel knusprig braun ausgebacken sind, mit einer Schaumkelle herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen.


	
Lauchzwiebeln waschen , mit einem scharfen Messer in schmale Längsstreifen schneiden und in eiskaltes Wasser legen. Zucchini waschen und in feine Stifte schneiden.


	
In einem weiteren Topf 1 L Wasser zum Kochen bringen und die Nudeln nach Packungsanleitung bissfest kochen. Nudeln durch ein Sieb gießen (gut abtropfen) lassen und auf 4 Schüsseln verteilen.


	
Die Fleischwürfel dicht auf dicht auf 8 Spieße stecken. Erhitzen Sie 2 EL Öl in einer Bratenpfanne . Braten Sie die Fleischspieße darin für 8-10 Minuten bei mittlerer Hitze rundherum an, bis das Fleisch gar ist.


	
Währenddessen: Erhitzen Sie die FleischGrundbrühe und rühren die helle Miso-Paste ein. Danach nicht mehr kochen.


	
Verteilen Sie nun die Fleischspieße zusammen mit den Enoki-Pilzen, Zucchini-Stiften und etwas Kimchi auf die 4 Schüsseln.


	
Füllen Sie die Schüsseln mit der heißen FleischGrundbrühe auf. Obenauf werden noch die Lauchzwiebeln und knusprig braunen Zwiebelringe verteilt. Sofort anrichten und genießen!





Shio-Ramen mit Chashu und Curry

Dauer: 30 Minuten | Portionen: 2

Zutaten:

Ei – 1 Stk.

Champignon-Pilze – 200 g

Lauchzwiebeln – 1 Stk.

Ingwer (2 cm) – 1 Stk.

Knoblauchzehe – 1 Stk.

Zwiebel – 1 Stk.

Currypulver – 1½ EL

Mehl – 1½ EL

Pfeffer – 1 Msp.

HühnerGrundbrühe – 800 ml

getrocknete Ramen-Nudeln – 100 g

Chiliöl – 2 EL

Chashu – 2-4 Scheiben

Sesamkörner – nach Belieben

Öl zum Braten


So wird es zubereitet:


	
Ei kochen, abschrecken, schälen und halbieren. Champignon-Pilze waschen und halbieren.


	
Die Lauchzwiebeln wird in Ringe geschnitten und beiseitegestellt.


	
Ingwer und Knoblauch werden geschält und fein gewürfelt. Die Zwiebel wird mit etwas Öl in einen Topf bei mittlerer Hitze glasig gedünstet. Danach werden Ingwer und Knoblauch zugefügt und eine weitere Minute angedünstet.


	
Geben Sie Currypulver, Pfeffer und das Mehl in den Topf und garen das Ganze bei niedriger Temperatur.


	
Gießen Sie nach und nach 200 ml der HühnerGrundbrühe in den Topf dazu (Achtung: Heißer Dampf!) und rühren kräftig weiter. Lassen Sie die Currymischung noch 5 Minuten weiterköcheln (bis das Curry leicht eingedickt ist).


	
Lassen Sie den Rest in einem weiteren Topf bei mittlerer Hitze köcheln.


	
Gleichzeitig: In einem weiteren Topf Nudeln nach Packungsanleitung bissfest kochen. Nudeln in einem Sieb gießen und gut abschütteln.





	
Verteilen Sie die Currymischung auf 2 große Schüsseln . Füllen Sie die Schüsseln mit HühnerGrundbrühe und Chiliöl auf. Damit sich die Currymischung mit der Grundbrühe und dem Öl gut vermischt, rühren Sie die Suppe kurz mit einem Stäbchen durch. Geben Sie nun die Nudeln hinzu und garnieren das Menü mit Chashu, Ei, Champignons, Lauchzwiebeln ringen und Sesamkörnern.!





Ramen mit scharfem Gehacktem ,

Kürbis und Pak Choi

Dauer: 1 Stunde + Marinierzeit über Nacht und Zubereitung der Grundbrühe

Portionen: 4

Zutaten:

Für die marinierten Eier:

Eier – 4 Stk.

Sake – 250 ml

Mirin – 120 ml

Sojasauce – 220 ml

Zucker – 100 g

Für das Gericht:

Hokkaidokürbis – 300 g

Pflanzenöl – 4 EL

Salz – nach Belieben

helle Sesamkörner – 1 EL

dunkles Sesamöl – ½ TL

getrocknete Nudeln – 400 g

Ingwer – 30 g

Knoblauch – 2 Stk.

Schweinefilet – 400 g

Sojasauce – 4 EL

Chilipulver – nach Belieben

Lauchzwiebeln – 2 Stk.

FleischGrundbrühe – 2 L

kleine Pak Choi – 4 Stk.

Dosenmais – 6 EL

helle Miso-Paste – 4 EL

So wird es zubereitet:


	
Für die Eier: Am Vortrag die Eier 8 Minuten hartkochen, unter kaltem Wasser abspülen und schälen .


	
Verrühren Sie Sake, Mirin und 120 ml Sojasauce mit dem Zucker bis sich dieser aufgelöst hat. Legen Sie die Eier in die Marinade, stellen das Ganze zugedeckt in den Kühlschrank und lassen es über Nacht ziehen.


	
 Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad vor. Den Kürbis halbieren, Kerne entfernen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Vermengen Sie die Scheiben in einer Schüssel mit 2 EL Pflanzenöl und etwas Salz und verteilen sie danach auf ein mit Backpapier belegtes Blech. Auf der mittleren Schiene positionieren und für 20 Minuten garen. Nach 15 Minuten mit Sesamöl würzen und mit Sesamkörnern trapieren.


	
Während der Garzeit in einem Topf 1 Liter Nudelwasser zum Kochen bringen. Nudeln nach Packungsbeilage bissfest garen. Danach gut abtropfen lassen und auf 4 Schüsseln verteilen.


	
Ingwer und Knoblauch schälen und feinhacken. Pak Choi waschen , die äußeren Blätter großzügig entfernen und abtropfen lassen.


	
Schneiden Sie das Schweinefilet in schmale Scheiben. Fleisch sehr klein hacken . Erhitzen Sie das restliche Pflanzenöl in einer Bratenpfanne .


	
Geben Sie das Gehacktem zusammen mit Ingwer und Knoblauch dazu und braten alles unter gelegentlichem Rühren ca. 8 Minuten knusprig an. Danach mit 3 EL Sojasauce würzen und je nach Belieben licher Vorliebe mit etwas Chilipulver verfeinern.


	
Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Die Ramen-FleischGrundbrühe wird kurz aufgekocht.


	
Nudeln mit Pak Choi und dem Kürbis auf 4 Suppenschalen verteilen und 1 EL Sojasauce darübergeben.


	
Nun die Eier abtropfen lassen, halbieren und mit dem Gehacktem in den Schalen anrichten. Rühren Sie die Miso-Paste in die heiße Grundbrühe und füllen damit die Schalen auf. Das leckere Menü zum Schluss mit Mais und Lauchzwiebeln ringen garnieren.





Einfache Ramen-Suppe

Dauer: 30 Minuten | Sieben Portionen

Zutaten:

Sesam

500 g Ramennudeln

Salz

4 Eier

3 Lauchzwiebeln n

1 Ringelbete

800 g gegarter Schweinebauch

3 l BasisGrundbrühe

½ l WürzGrundbrühe

Kresse


So wird es zubereitet:


	
Sesamkerne am Vorabend einweichen.


	
Am nächsten Tag Nudeln in drei Liter Salzwasser nach Packungsbeilage zubereiten. Eier sechs Minuten weichkochen.


	
Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Ringelbete schälen und hauchdünn schneiden.


	
Eier unter kaltem Wasser abschrecken. Die Schale entfernen und in die Hälfte schneiden.


	
Gekochtes Fleisch klein schneiden. Nudeln abschrecken. Toppings auf sieben Schalen verteilen. BasisGrundbrühe mit WürzGrundbrühe vermengen und darüber gießen.


	
Sesam abspülen. Ramensuppe mit Kresse und Sesam garnieren.






Shio-Ramen klassisch

Dauer: ca. 20 Minuten | Portionen: 2

Zutaten:

Dosenmais – 125 g

Lauchzwiebeln – 1 Stk.

HühnerGrundbrühe – 800 ml

Salz - 1 gestr. TL

getrocknete Ramen-Nudeln – 100 g

Möhren – 2 Stk.

Bambussprossen – 60 g

Nori-Streifen (7 x 4 cm) – 2 Stk.

Narutomaki – 2 Scheiben

Sesam – nach Belieben

Öl zum Braten


So wird es zubereitet:


	
Geben Sie den Dosenmais mit 2 EL Öl in eine Bratenpfanne und braten den Mais bei mittlerer Hitze an. Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden.


	
Erhitzen Sie die HühnerGrundbrühe in einem Suppentopf auf mittlerer Hitze, bis sie fast kocht. Kurz vor dem Köcheln das Salz dazugeben, Herd ausschalten, gut verrühren und 2 Minuten ziehen lassen.


	
Zeitgleich: In einem weiteren Topf 1 Liter Wasser köcheln , die Nudeln zugeben und im kochenden Wasser nach Packungsbeilage bissfest garen. Danach das Wasser durch ein Sieb abgießen und gut abtropfen lassen (Auf keinen Fall abschrecken!)


	
Schneiden Sie die Möhren zu einer feinen Julienne.


	
Zum Anrichten die HühnerGrundbrühe auf 2 Schüsseln verteilen, die Nudel hineingeben und mit Narutomakischeiben, Lauchzwiebeln ringen, Möhren -Julienne, Bambussprossen, Mais, Nori und Sesam toppen.





Ramen mit Blumenkohl und Lachs

Dauer: So wird es zubereitet: 10 Minuten, Arbeitszeit: 35 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

Blumenkohl – 300 g

rote Zwiebel – 2 Stk.

Ingwer (2 cm)– 1 Stk.

Knoblauch – 3 Stk.

Sesamöl – 1 EL

Mirin – 2 EL

Yuzu – 1 EL

Sojasauce – 3 EL

gelbe Miso-Paste – 2 EL

Gemüsefond – 400 ml

rote Currypaste – 2 EL

Eier – 2 Stk.

Lachs – 200 g

Rapsöl – 1 TL

Fischsauce – 3 EL

Lauchzwiebeln – 1 Stk.

eingelegte Bambussprossen-Scheiben – 60 g

getrocknete Nudeln – 150 g

Sesam – 2 TL

Kresse – 1 Beet

So wird es zubereitet:


	
Vom Blumenkohl die äußeren Blätter großzügig entfernen. Die Röschen waschen und am Strunk kreuzweise einschneiden. In einem Topf mit Wasser knapp bedecken, 1 TL Salz zugeben, köcheln und bei mittlerer Hitze 15-18 Minuten garen. Danach das Wasser durch ein Sieb abgießen.


	
Erhitzen Sie das Sesamöl in einem großen Topf.


	
Die Zwiebeln, Ingwer und der Knoblauch geschält, fein gehackt und dann im Sesamöl kurz angebraten. Mit Mirin, Yuzu und Sojasauce ablöschen. Geben Sie 400 ml Wasser dazu und lassen dann alles bei niedriger Hitze für 15 Minuten simmern.


	
Gießen Sie die Grundbrühe durch ein feines Sieb in einen anderen Topf. Einmal kurz köcheln . Reduzieren Sie die Hitze und rühren Miso-Paste, Gemüsefond und Currypaste dazu.


	
Eier 6 Minuten kochen, unter kaltem Wasser abschrecken, schälen , halbieren und für das Topping beiseitestellen.


	
Rapsöl in einer Bratenpfanne Erhitzen . Das Lachsfilet darin von jeder Seite (jeweils 2-3 Minuten) braten (Konsistenz soll noch schön glasig sein). Mit Fischsauce ablöschen und warm stellen.


	
Lauchzwiebeln waschen und in schmale Ringe schneiden. Bambussprossen-Scheiben gut abtropfen lassen.


	
In einem Topf Nudeln in Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen, kalt abspülen und beim Gießen gut abtropfen lassen.


	
Verteilen Sie die Nudeln auf die 4 Schüsseln. Übergießen Sie die Nudeln mit der Grundbrühe . Geben Sie den Lachs, die Blumenkohl , Bambussprossen-Scheiben und Eier dazu. Mit Lauchzwiebeln n, Sesam und Kresse garnieren und sofort anrichten . Guten Appetit !


	
Hinweis: Frische Bambussprossen müssen auf jeden Fall gekocht werden! In roher Form enthalten sie das giftige Blausäureglykosid, welches durch das Erhitzen unschädlich gemacht wird!





Ramen mit Schweinelenden und Champignons

Dauer: Arbeitszeit: 30 Minuten + 1 Stunde Kochzeit

Portionen: 4

Zutaten:

Eier – 4 Stk.

Champignon-Pilze – 8 Stk.

Sonnenblumenöl – 2 EL

Schweinelenden – 500 g

Lauchzwiebeln – 1 Stk.

Ingwer (3 cm) – 1 Stk.

Sake – 50 ml

Sojasauce – 100 ml

Zucker – 1 EL

HühnerGrundbrühe – 4 EL

Sojasauce – 4 EL

getrocknete Nudeln – 600 g

Salz – nach Belieben

Pfeffer – nach Belieben

Shichimi Togarashi (Chiligewürzmischung) – nach Belieben

Bambussprossen – nach Belieben


So wird es zubereitet:


	
Eier hartkochen, abschrecken und schälen und zur Seite stellen. Champignon-Pilze waschen und vierteln.


	
Schweinelende (alternativ auch mageres Fleisch vom Schwein ) waschen, mit Küchenkrepp trocken tupfen und in 8 Scheiben schneiden. In einem großen Topf 2 EL Sonnenblumenöl Erhitzen die Fleischscheiben von jeder Seite ca. 3-4 Minuten anbraten. Danach salzen und pfeffern und mit etwas Shichimi Togarashi würzen.


	
Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Ingwer schälen und fein reiben. Lauchzwiebeln und Ingwer mit Sake, Sojasauce und Zucker zum Fleisch dazugeben und mit 2 L Wasser auffüllen, bis das Fleisch komplett bedeckt ist. Lassen Sie die FleischGrundbrühe kurz köcheln . Danach Temperatur runterschalten und 40 Minuten köcheln.


	
Sobald die Grundbrühe zur Hälfte eingekocht ist, Eier hineingeben, damit sie mit dem Fleisch die Farbe annehmen. Nach dem Kochen werden Fleisch und Eier herausgeschöpft, das Fleisch zerkleinert und die Eier halbiert.


	
In einem großen Topf 2 L Wasser zum Kochen bringen, HühnerGrundbrühe , die zubereitete FleischGrundbrühe und Sojasauce zugeben und bei geringer Hitze köcheln .


	
Die Rahmen-Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, abschrecken und auf 4 Schüsseln verteilen.






	
Schüsseln mit der heißen Suppe auffüllen und mit Salz und Pfeffer würzen. Eihälften, Champignon-Pilze und FleischStk. e anrichten und mit den Lauchzwiebeln und Bambussprossen nach Belieben garnieren. Fertig!


	
Hinweis: Frische Bambussprossen müssen auf jeden Fall gekocht werden! In roher Form enthalten sie das giftige Blausäureglykosid, welches durch das Erhitzen unschädlich gemacht wird!





Ramen mit Rinderbein, Blumenkohl und Mais

Dauer: 4 Stunden 30 Minuten

Portionen: 2

Zutaten:

Blumenkohl – 300 g

Sambal Oelek – 3 TL

Ei – 1 Stk.

Lauchzwiebeln – ½ Bund

Mini Maiskolben – ½ Glas

Rinderbeinscheiben – 500 g

Ingwer – 20 g

Zwiebel – 1 Stk.

Sonnenblumenöl – 2 EL

Lorbeerblatt – 1 Stk.

Salz – ½ TL

Miso-Paste – ½ EL

Sake – 50 ml

Sojasauce – 1 EL

getrocknete Nudeln – 200 g

roter Pfeffer – nach Belieben


So wird es zubereitet:


	
Heizen Sie den Ofen auf 160 Grad vor. Waschen Sie den Blumenkohl , entfernen die äußeren Blätter und verteilen die Röschen auf einem Backblech. Die Röschen mit Sambal Oelek bestreichen und im heißen Ofen für 20 Minuten rösten.


	
Ei in kochendem Wasser 5-7 Minuten weichkochen, abschrecken, schälen und halbieren.


	
Lauchzwiebeln waschen und in schmale Ringe schneiden. Maiskolben gut abtropfen lassen.


	
Rinderbeinscheibe gründlich abwaschen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Ingwer schälen und klein hacken. Zwiebel schälen und halbieren. In einer Bratenpfanne Öl Erhitzen und beide Zwiebelhälften mit der Schnittfläche nach unten goldbraun rösten. Mit ca. 1 L Wasser angießen, Salz, Ingwer, Lorbeerblatt und das Fleisch dazugeben. Rinder Grundbrühe bei kleiner Kochstelle für 2 Stunden köcheln . Gelegentlich abschäumen.


	
Schöpfen Sie das Fleisch aus der Grundbrühe und stellen es für das Topping zur Seite. Gießen Sie die Rinder Grundbrühe durch ein Sieb in einen weiteren Topf und rühren die Miso-Paste, Sake und Sojasauce hinein. Geben Sie die Lauchzwiebeln und Maiskolben hinzu und lassen die Grundbrühe für 5 Minuten gar ziehen.


	
Nudeln in kochendem Wasser nach Packungsvorschrift bissfest kochen und gießen .


	
Nudeln auf 2 Schüsseln verteilen. Mit der Grundbrühe auffüllen und mit einem Stäbchen kurz durchrühren. Maiskolben und geröstete Blumenkohl röschen dekorativ platzieren. Jede Schüssel mit je einer Eihälfte und den Rinderbeinscheiben anrichten und mit rotem Pfeffer bestreut anrichten.






Ramen mit Tomaten, Spinat und Edamame

Dauer: ca. 25 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

Lauchzwiebeln – 2 Stk.

Schalotte – 1 Stk.

Tomaten – 2 Stk.

Babyspinat – 100 g

TK Edamame (Sojabohnenkerne) – 160 g

Zwiebel – 2 Stk.

rote Chili – ½ Stk.

Kokosöl – 2 EL

Gemüsegrundbrühe – 1 L


getrocknete Nudeln
 – 80 g [image: http://ir-de.amazon-adsystem.com/e/ir?t=kuechenchao04-21&l=as2&o=3&a=B00921C2S6]




Sojasauce – nach Belieben

Koriander zum Garnieren

Thai- Basilikum – zum Garnieren

geriebener Käse – zum Garnieren


So wird es zubereitet:


	
Lauchzwiebeln waschen und nur den grünen Teil in feine Ringe schneiden. Schalotten schälen und halbieren. Tomaten in Würfel schneiden. Babyspinat waschen und trocken tupfen. Zwiebel schälen und grob zerkleinern. Chili waschen und in feine Streifen schneiden.


	
Erhitzen Sie in einem Topf 1 EL Kokosöl und braten Sie die Zwiebel darin scharf an. Zwiebel beiseitestellen und nun in 1 EL Kokosöl die Tomaten scharf anbraten. Reduzieren Sie die Hitze, geben Sie die Schalotten dazu und dünsten sie leicht an. Mit der Gemüsegrundbrühe ablöschen.


	
Kochen Sie die Grundbrühe auf. Edamame hineingegeben und darin 3 Minuten knackig garen. Geben Sie die getrockneten Rahmen-Nudeln mit den Chilistreifen dazu und lassen die Grundbrühe weiterköcheln, bis die Nudeln bissfest gar sind. Babyspinat und die angebräunten Zwiebel dazugeben und kurz durchziehen lassen.


	
Würzen Sie die Suppe mit Sojasauce. Nun noch mit Koriander und Thai-Basilikum garnieren und wer es mag kann auch etwas geriebenen Käse darüberstreuen. Fertig ist das MeisterStk. !





Ramen-Pizza

Dauer: Arbeitszeit: 20 Minuten, Backzeit: ca. 8 - 15 Minuten

Portionen: 2

Zutaten:

getrocknete Nudeln – 200 g

Eier – 2 Stk.

Sonnenblumenöl – 1 EL

Emmentaler oder Gouda (gerieben) – 300 g

passierte Tomaten – 250 ml

Kräuter der Provence – 2 EL

Außerdem:

Pizzabelag nach Belieben

(Schinken, Salami, Käse, Peperoni, Zwiebel, Ananas, Gemüse, Oliven etc.)


So wird es zubereitet:


	
Grill auf ca. 350 Grad vorheizen. Alternativ: Ofen auf ca. 200 Grad vorheizen.


	
Nudeln in einem Topf mit 1 L heißem Salzwasser für 3 Minuten kochen. Wasser gießen und die Ramen abkühlen lassen.


	
Zwei Eier verquirlen und mit den Ramen Vermengen .


	
Das Backblech mit Sonnenblumenöl einpinseln und mit einer schmale n Schicht Nudeln gleichmäßig auslegen.


	
Streuen Sie darauf eine schmale Schicht geriebenen Emmentaler- oder Gouda-Käse.


	
Verteilen Sie darüber die passierten Tomaten und geben als Würze Kräuter der Provence dazu.


	
Streuen Sie wiederholt Käse auf die Oberfläche und garnieren das Ganze mit leckerem Belag Ihrer Wahl.


	
Nun kommt die Ramen-Pizza auf den vorgeheizten Grill oder in den Ofen und wird so lange gebacken, bis der Boden schön knusprig ist (im Grill ca. 8-15 Minuten, im Ofen etwas länger).





Ramen-Salat

Dauer: 45 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

Lauchzwiebeln – 2 Stk.

grüne Paprika – 1 Stk.

rote Paprika – 1 Stk.

Möhren – 2 Stk.

rote Chili– 1 Stk.

Basilikum – 1 Bund

Erdnüsse (gesalzen) – 30 g

Cashewkerne – 30 g

Mandeln (gehobelt) – 50 g

dunkle Sojasauce – 2 EL

Sesamöl – 2 EL

Limetten (nur den Saft) – 2 Stk.

getrocknete Nudeln
 – 200 g


So wird es zubereitet:


	
Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Paprika und Möhren waschen und in schmale Streifen schneiden oder klein hacken. Chili waschen, entkernen und klein hacken . Basilikum fein zerschneiden. Erdnüsse und Cashewkerne grob zerhacken.


	
Die zerkleinerten Zutaten mit den Mandeln, Sojasauce, Sesamöl und Limettensaft in einer Schüssel gut mengen und ca. 15 Minuten ziehen lassen.


	
Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest kochen, mit kaltem Wasser abspülen, gießen und abschütteln.


	
Nudeln unter den Salat mengen und anrichten.





Vegetarische und vegane Ramen-Gerichte


Vegetarische Miso-Ramen mit Paprika und Edamame

Dauer: ca. 25 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

Ei – 1 Stk.

rote Paprika – 1 Stk.

gelbe Paprika – 1 Stk.

Lauchzwiebeln – 1 Stk.

Dashi-Grundbrühe – 1,5 L

TK Edamame (Sojabohnenkerne) – 160 g

Ingwer – 20 g

Knoblauchzehe – 1 Stk.

Sake – 1 EL

Sojasauce – 1 EL

Miso-Paste – 5 EL

getrocknete Nudeln – 400 g

Chilipulver – nach Belieben


So wird es zubereitet:


	
Ei kochen, abschrecken, schälen und halbieren.





	
Paprika und Lauchzwiebeln waschen, in feine Ringe schneiden und bis zur Verwendung in einer kleinen Schüssel beiseite stellen.


	
Bringen Sie in einem Topf 1,5 Liter Dashi-Grundbrühe zum Kochen. Geben Sie die Edamame für 3 Minuten dazu. Danach die Edamame mit einer Schaumkelle herausschöpfen.


	
Ingwer und Knoblauch schälen und fein reiben. Die geriebenen Zutaten, Sake, Sojasauce und Miso-Paste mit der kochenden Dashi-Grundbrühe gut verrühren.


	
Nudeln nach Packungsanleitung bissfest zubereiten. Danach kalt abspülen und gut abtropfen lassen.


	
Nudeln in 4 Schüsseln hineingeben und mit der Suppe auffüllen. Danach die beiden Eihälften dazulegen und mit einer Prise Chilipulver würzen. Das Ganze mit Edamame, Paprika- und Lauchzwiebeln ringen dekorieren und direkt servieren.





Vegetarische Ramen mit Kürbis,

Sellerie und Pak-Choi Einlage

Dauer: ca. 90 Minuten

Portionen: 6

Zutaten:

Für die Gemüsegrundbrühe :

Möhren – 4 Stk.

Knollensellerie – 500 g

Lauch – 2 Stangen

Zwiebel – 1 Stk.

Petersilie – 500 g

Ingwer – 1 Stk. (ca. 100 g)

Knoblauch – 1 Stk.

Kombu-Alge – 20 g

Für die Ramen-Suppe:

getrocknete Nudeln – 500 g

Baby-Pak-Choi – 4 Stk.

Champignon-Pilze – 10 Stk.

Hokkaidokürbis – 500 g

Öl – 2 EL

Sojasauce – 6 EL

Mirin - 100 ml

Miso-Paste (z. B. rot) – 5 TL

Erdnusscreme – 2 EL

Sambal Oelek – 1-2 EL

Eier (Größe M) – 4 Stk.

Salz – nach Belieben

rote Shiso-Kresse – 1 Beet

Kürbiskerne – nach Belieben

So wird es zubereitet:


	
Für die Gemüsegrundbrühe : Möhren waschen und in schmale Scheiben schneiden, Knollensellerie schälen und klein würfeln, Lauch waschen und in schmale Ringe schneiden, Zwiebel abziehen und in Spalten schneiden, Petersilie waschen, trockenschütteln und klein schneiden. Ingwer schälen und in klein hacken . Knoblauch schälen und waagerecht halbieren.





	
Diese Zutaten in einen Topf mit 3 L kaltem Wasser geben, langsam köcheln und etwa 1 Stunde köcheln . 20 g Kombu-Alge mit einem feuchten Tuch leicht abwischen nach ca. 45 Minuten hinzugeben. Danach die Gemüsegrundbrühe durch ein feines Sieb in einen zweiten Topf abgießen.


	
Für die Ramen-Suppe: In einem großen Topf 3-4 L Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln nach Packungsbeilage garkochen.






	
Pak-Choi sowie Champignon-Pilze waschen und jeweils halbieren. Kürbis waschen , entkernen und in 2 cm große Würfel schneiden. Kerne für das Topping beiseitestellen.


	
Erhitzen Sie in einer Bratenpfanne 2 EL Öl und braten die Champignon-Pilze darin scharf an. Überführen Sie die Pilze in eine Schüssel und geben erneut 1 EL Öl in die Bratenpfanne . Braten Sie nun die Kürbiswürfel bei mittlerer Hitze (ca. 5 Minuten) leicht an. Danach Pilze und Kürbiswürfel vermengen.


	
Verrühren Sie in einen weiteren Topf 300 ml Wasser mit der Sojasauce, Mirin und der Miso-Paste zu einer WürzGrundbrühe . Das Ganze Erhitzen (jedoch nicht köcheln !).


	
Vermengen Sie jetzt die WürzGrundbrühe mit der Gemüsegrundbrühe sowie der Erdnusscreme und Sambal Oelek. Gut umrühren!


	
Eier ca. 6 Minuten kochen, abschrecken, schälen und halbieren.


	
Zum Servieren die Nudeln auf 4 Schüsseln verteilen. Kürbiswürfel, Eihälfte, Pak-Choi und Champignon-Pilze anrichten. Danach mit der Grundbrühe aufgießen und das Ganze mit Shiso-Kresse und Kürbiskernen bestreuen.





Vegetarische Miso-Ramen

Dauer: So wird es zubereitet: 35 Minuten, Arbeitszeit: 35 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

Für die Miso-Möhren :

Möhren – 200 g

Zucker – ½ TL

Shiro Miso (helle Miso-Paste) – 1 TL

Sojasauce – 2 TL

Reisessig – 1 TL

Ingwer (frisch gerieben) – 2 cm

kleine Zwiebel – 1 Stk.

Pflanzenöl (zum Braten) – 2 TL

Limettensaft – 1 EL

Für das übrige Gericht:

kleiner Kohlrabi – 1 Stk.

Ananas – ½ Stk.

Pflanzenöl – 1 EL

Instant-Nudeln (4 getrocknete Quadrate) – 220 g

frische Shiitake-Pilze – 2 Handvoll

Lauchzwiebeln (nur die grünen Teile) – 1 Bund

Koriander – ½ Bund

Mungobohnensprossen – 1-2 Handvoll

Salz – nach Belieben

Pfeffer – nach Belieben

Zucker – nach Belieben

Vegane Ramen-Grundbrühe – 800 ml

So wird es zubereitet:


	
Für die Miso-Möhren : Heizen Sie den Ofen auf 160° Umluft vor. Zwiebel schälen und klein schneiden. Waschen Sie die Möhren und schneiden diese leicht schräg in ca. 3 mm dicke Scheiben. Geben Sie die übrigen Zutaten für die Miso-Möhren dazu. Verrühren Sie diese zu einer homogenen Masse und mengen sie danach unter die Möhren . Füllen Sie alles in eine feuerfeste Auflaufform, positionieren die Form in der Mitte des Ofen s und garen das Ganze für 25 Minuten.


	
Für das übrige Gericht: Schälen Sie den Kohlrabi und schneiden ihn in kleine Würfel (ca. 0,5 cm). Würzen Sie diese mit ein wenig Salz und Pfeffer, mengen die Würfel gut durch und stellen sie bis zum Servieren abgedeckt beiseite. Schälen Sie die Ananas und schneiden diese in ca. 1 cm dicke Scheiben. Halbieren Sie die Scheiben und entfernen den Strunk (halbkreisförmig herausstechen). Erhitzen Sie 1 EL Öl in einer Bratenpfanne und braten Sie die Ananasscheiben bei mittlerer Hitze für einige Minuten an. Die Ananasscheiben sollten dabei am Rand karamellisieren und sich goldbraun färben.


	
Nudeln nach Packungsbeilage in reichlich kochendem Wasser bissfest garen.







	
In der Restlichen Zeit werden von den Shiitake-Pilzen die Stiele entfernt und die Pilzhüte in schmale Scheiben geschnitten. Bei den Lauchzwiebeln nur die grünen Teile verwenden in feine Ringe schneiden. Den Koriander grob klein hacken.


	
Nudeln gießen und auf 4 Suppenschalen verteilen. Geben Sie die Toppings (Miso-Möhren , Kohlrabi, Ananas, Pilze und Lauchzwiebeln ) über die Nudeln . Erhitzen Sie die Vegane Ramen-Grundbrühe und gießen diese über die Nudeln mit Toppings. Trapieren Sie das Ganze mit Koriander und Sprossen.





Vegane Ramen - glutenfrei

Dauer: So wird es zubereitet: 2 Stunden 25 Minuten, Arbeitszeit: 65 Minuten

Portionen: 6

Zutaten:

kleine Zucchini – 4 Stk.

Möhren – 4 Stk.

Stangensellerie – 2 Stk.

Grünkohl – 50 g

große Zwiebel – 1 Stk.

Ingwer (ca. daumengroß) – 1 Stk.

Knoblauch – 2 Stk.

Lauchzwiebeln – 1 Stk.

Kürbis – 500 g

Miso-Paste – 1 ½ EL

reife Hass-Avocado – 1 Stk.

getrocknete Nudeln – 400 g

Limetten – 2 Stk.

Koriander oder Petersilie – nach Belieben


So wird es zubereitet:


	
Schneiden Sie die Zucchini zu einer feinen Julienne. Breiten Sie das Gemüse danach für 2 Stunden auf Küchenkrepp gleichmäßig aus. Dabei wird dem Gemüse die Flüssigkeit entzogen.


	
Möhren und Stangensellerie waschen und in schmale Scheiben schneiden. Grünkohl gründlich waschen und in Streifen schneiden. Zwiebel schälen und klein hacken. Knoblauch und Ingwer schälen und ganz fein würfeln. Den grünen Teil der Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.


	
Kürbis schälen und in 1 cm dicke Würfel schneiden.


	
Alle zerkleinerten Zutaten (außer Zucchini, Avocado und die Lauchzwiebeln ringe) in einen großen Topf mit 1,8 L Wasser geben, köcheln und danach 1 Stunde bei reduzierter Hitze köcheln .


	
Inzwischen die Avocado halbieren und den Stein durch leichtes Drücken entfernen. Avocadoschale mit einem Messer einritzen und abziehen oder Avocadofleisch mit einem Teelöffel aus der Schale heben. Schneiden Sie das Fruchtfleisch in dicke Spalten.


	
Nun wird die Grundbrühe durch ein feines Sieb in einen anderen Topf abgegossen. Geben Sie nun die Zucchini-Julienne zu. Grundbrühe für 3 – 5 Minuten köcheln .


	
Ramen nach Packungsangabe in kochendem Wasser bissfest garkochen und gut abschütteln.


	
Petersilie und Koriander waschen, gut trockenschütteln und von den Stängeln zupfen und klein hacken. Halbieren Sie die Limetten.


	
Verteilen Sie Grundbrühe und Nudeln auf 6 Schüsseln . Dekorieren Sie die Suppe mit der Avocado, den Limettenhälften, Petersilie, Koriander und den restlichen Lauchzwiebeln n.






Vegane Miso-Ramen

Dauer: 15 Minuten

Portionen: 2

Zutaten:

Champignon-Pilze – 10 Stk.

Lauchzwiebeln – 2 Stk.

Nori-Seetangblätter – ¼ Blatt

Tofu für Suppen – 200 g


Knoblauch
 – 3 Stk.

Pflanzenöl – 1 EL

Miso-Paste – 2 TL

Chiliflocken – ¼ TL

Gemüsegrundbrühe – 500 ml

getrocknete Nudeln – 200 g

Sojasprossen – 50 g


So wird es zubereitet:


	
Champignon-Pilze waschen und halbieren. Lauchzwiebeln waschen und in schmale Ringe schneiden. Schalotten abziehen und klein hacken . Nori-Streifen und Tofu würfeln.


	
In einer Bratenpfanne mit hohem Rand das Pflanzenöl Erhitzen . Den Knoblauch schälen , hacken und in einer Bratenpfanne andünsten. Miso-Paste und Chiliflocken hinzugeben und mit der Gemüsegrundbrühe aufgießen.


	
Ramen nach Packungsbeilage bissfest zubereiten, dann gut abtropfen lassen und auf 2 große Schüsseln verteilen.


	
Mit der heißen Miso-Grundbrühe übergießen und mit den Toppings beStk. en: Dazu die Suppe mit den Champignons, Tofuwürfeln, Noristreifen, Schalotten, Lauchzwiebeln und reichlich Sojasprossen garnieren und heiß servieren.





Vegetarischer Ramen mit Chili

Dauer: Arbeitszeit: ca. 30 Minuten, Koch-/Backzeit: ca. 1 Stunde, Ruhezeit: ca. 30 Minuten.

Portionen: 2

Zutaten:

Eier – 3 Stk.

Kombu-Alge – 1 Blatt

Shiitake-Pilze (getrocknet) – 1 Handvoll

Zwiebel – 1 Stk.


Knoblauch
 – 2 Stk.

Ingwer (2 cm) – 1 Stk.

Nori-Seetangblätter – ½ Blatt

Sesamkörner – 1 EL, gestr.

Sesamöl – 2 EL

Tomatenmark – 1 EL

Sojasauce – 3 EL

Kokosmilch – 100 ml

Sake – 2 EL

Mirin – 1 EL

Sojamilch (ungesüßt) – 2 Tassen

weißer Pfeffer – 1 Prise (oder nach Belieben )


Salz (gemahlen)
 – ¼ EL (oder nach Belieben )

Shichimi Togarashi (Chiligewürzmischung) – nach Belieben

Mais – 1 Dose

Butter – 1 EL

Zucker– ½ EL

Salz – 2 Prisen

getrocknete Nudeln – 180 g

Sojasprossen – nach Belieben

Chilipulver – nach Belieben

So wird es zubereitet:


	
Eier hartkochen, schälen , halbieren und marinieren.


	
Getrocknete Shiitake-Pilze unter fließendem Wasser abspülen. Kombu-Alge feucht abwischen. Beides in 2 Tassen mit lauwarmem Wasser geben und 30 Minuten einweichen.


	
In der Restlichen Zeit Zwiebel und Ingwer schälen klein würfeln, Knoblauch schälen , hacken und andrücken. Nori in Streifen schneiden.


	
Sesamkörner werden in einer heißen trockenen Bratenpfanne gebräunt, dann mit einem Mörser zermahlen. Das Sesam-Pulver mit den zerkleinertem Knoblauch, Zwiebeln und Ingwer in Sesamöl andünsten und mit Tomatenmark Vermengen .


	
Shiitake-Kombu-Grundbrühe einmal köcheln , danach abkühlen lassen und durch ein feines Sieb in ein sauberes Glas abgießen und beiseitestellen.


	
Sojasauce, Kokosmilch, Sake und Mirin hinzugeben , köcheln und danach mit Sojamilch und der Grundbrühe aufgießen und verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Shichimi Togarashi würzen und abschmecken.


	
Mais in einem Topf mit 4 L kochendem Wasser, Butter, Salz und Zucker 30 Minuten köcheln .


	
Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsvorschrift garen, abschrecken und gut abschütteln.


	
Nudeln auf 2 Schüsseln verteilen und die Suppe darüber löffeln. Abschließend können Sie die Suppe mit den marinierten Eiern, Mais und Sojasprossen garnieren und mit Chilipulver bestreuen.





BONUS:

Nudeln: So macht man sie selber

Selbstgemachte Nudeln schmecken am besten. Außerdem sind sie wesentlich bekömmlicher als Fertig-Instant-Nudeln aus dem Supermarkt.

Zur Herstellung von Nudeln werden Weizenmehl, Wasser, Salz sowie Kansui (ein alkalisches, kalium- und natriumcarbonathaltiges Wasser mit Spuren von Phosphorsäure
) verwendet. Kansui verleiht den Nudeln die typisch gelbe Farbe und eine größere Bissfestigkeit. Die festere Konsistenz verhindert, dass die Nudeln in der Grundbrühe zu schnell weich werden. Alternativ zu Kansui kann auch Backnatron verwendet werden.

In diesem Kapitel finden Sie ein einfaches Rezept für hausgemachte Nudeln unter Verwendung von Backnatron


Nudeln mit Backnatron und Maisstärke

Dauer: 2 Stunden, 30 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

Backnatron – 1 Beutel

lauwarmes Wasser – 1 dl

Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550) – 200 g

Salz – 1 Msp.

Maisstärke zum Bestäuben

Außerdem:

Frischhaltefolie

So wird es zubereitet:


	
Ofen auf 150°C Erhitzen . Verteilen Sie das Backnatron auf einem mit Backpapier belegten Blech und backen Sie es für ca. 1 Stunde im Ofen.


	
Lassen Sie das Backnatron abkühlen und füllen es in ein gut verschließbares Gefäß.


	
Rühren Sie 2 gestrichene TL des gebackenen Backnatrons in das lauwarme Wasser ein. Gut verrühren.


	
 Füllen Sie das Weizenmehl in eine Rührschüssel und fügen Salz und das Backnatron-Wasser hinzu. Verkneten Sie alles mit einem Holzlöffel zu einem krümeligen Teig.






	
Danach den Teig nochmals ca. 5 Minuten mit den Händen gut durchkneten und zu einer trockenen Teigkugel zusammenkneten.


	
Rollen Sie den Teig mit der Nudelmaschine aus und klappen ihn danach wieder zusammen. Diesen Vorgang mehrfach wiederholen. Danach den Teig wieder zu einer Kugel zusammenkneten.


	
Wickeln Sie den Teig nun in eine Frischhaltefolie und lassen Sie ihn bei Zimmertemperatur für ca. 15 Minuten ruhen. Kneten Sie den Teig erneut ca. 5 Minuten durch.


	
 Umwickeln Sie den Nudelteig wieder mit einer Frischhaltefolie und lassen Sie ihn für 1 Stunde bei Raumtemperatur ruhen.


	
Teilen Sie den Teig auf 4 Portionen auf und drehen ihn mehrfach durch die Nudelmaschine hindurch (verringern Sie dazu jedes Mal den Walzenabstand), bis der Teig die gewünschte Dicke von 1 mm hat.


	
Drehen Sie nun den Nudelteig durch den Spaghetti-Aufsatz. Wenn die Nudeln aus der Maschine herauskommen, werden diese mit Maisstärke bestäubt.


	
Vor dem Anrichten die Nudeln nochmals für eine Minute in kochendem Salzwasser garen, damit sie die gewünschte Bissfestigkeit erreichen.
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Japanische Klche fir zu Hause

Einfache und leckere Rezepte zur japanischen Nudelsuppe
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