\-\a\sanS VEGETARISK RAMEN AF JON DANIEL EDLUND

KOK

INGREDIENSER

1 pakke Halsans Kok Filet Pieces
1509 tgrrede nudler

2&g

1 liter vand

2 Grgntsagsbouillon

2-3 spsk miso pasta

2 spsk fish sauce

0,5 dl soya

En handfuld tgrrede svampe (fx Shiitake)
Lidt sesamolie

Bonnespirer

Frisk koriander

Evt. torret tang

7 & W
?LIJ 2 SERVERING . 30 MIN INTERMEDIATE

Prgv Jon Daniel Edlunds udgave af Ramen med Filet Pieces. Hvis du leder
efter ny inspiration til aftensmad, sa prgv denne lzekre og nemme ret.

TILBEREDNINGS INSTRUKTIONER

1. Lav ramensuppen

Start med at lave din ramensuppe. Kog 1 liter vand i en gryde og tilsaet grgntsagsbouillon
tilsvarende 1 liter vand. Tilsaet miso pasta, fish sauce og soya og rgr godt rundt. Tilseet dine
terrede svampe, og lad suppen sté og smasimre i 10-15 minutter. Smag evt. til med mere
soya, afhaengig af hvor kraftig du foretraekker din suppe.

2. Kog &g og nudlerne og steg Filet Pieces

Kog aggene, og pil dem. Kog ogsé nudlerne efter anvisning pa pakken, og stil til side. Varm
en pande op, og steg dine Filet Pieces i lidt sesamolie, til de har faet lidt gyldenbrun
stegeskorpe

3J. Anret og server

Anret nu din ramensuppe i en stor dyb skél! Heeld et par suppeskeer op i skalen, sammen
med nogle af de tgrrede svampe, og laeg en stor bunke af dine kogte nudler heri. Skeer agget
i to halve, og placer dem ovenpa nudlerne. Anret nu med filet pieces, bgnnespirer, frisk
koriander og evt. tgrret tang.
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