MENU

Ramen

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Soja eieren
6 eieren -

kamertemperatuur
60 ml sushi azijn
39 gember
150 ml water
150 ml soja saus
1 chili peper
2 tenen knoflook

Soja eieren
Breng een pan water aan de kook. Kook de eieren 7 minuten ( half

zacht) in kokend water. Spoel ze af met koud water, pel ze direct en
leg ze apart.

SAUS: Meng de soja saus, sushi azijn en het water in een pan. Snijd
de knoflook, gember en chilipeper in dunne plakjes en voeg deze
bij het mengsel. Breng dit mengsel even aan de kook en laat
afkoelen op ijs. Plaats de eieren in een vacumeerzak en schenk het
afgekoelde mengsel erbij. Vacumeer voorzichtig, zodat de eieren
niet kapot gaan. Laat dit zo langmogelijk marineren.

Katsuo Dashi

31 water

100 g kombu bladen

80g gefermenteerde
tonijnsnippers =
bonitovlokken

60 ml sojasaus

Katsuo Dashi

Stap 1. Leg de kombu bladen in koud water en breng op een laag
vuur langzaam aan de kook. Wanneer het water kookt, haal je de
kombu bladen er uit

Stap 2. Voeg de gefermenteerde tonijnsnippers bij het kombu water
en laat het koken totdat de tonijnsnippers naar de bodem zinken.
Stap 3. Zeef de bouillon, zodat alle tonijnsnippers worden

10g rode miso verwijderd.

4cm  wasabi Stap 4. Breng de dashi op smaak met Japanse sojasaus, miso en
wasabi .

Vulling Vulling

200 g shiitake Verwijder het steeltjes van de shiitake en snijd de hoed in dunne

100 g enoki reepjes. Snijd de onderkant van de enoki er af en snijd de paksoi in

2 baby paksoi
300 g gedroogde noedels

smalle reepjes. Snijd de paksoi in reepjes. Zet apart tot uitserveren.
Kook de noedels volgens de verpakking in 3-4 minuten beetgaar en
koel terug.

Eindbewerking
12 zwarte kommen
soepdispenser

Eindbewerking en presentatie

Haal de eieren uit de marinade en snijd ze in de lengte in 2 helften.
Verdeel de noedels en groente over de kommen . Leg als laatste
een half ei met het eigeel naar boven in de kom.

Verhit de dashi tot kookpunt en breng over in de voorverwarmde
soepdispenser. Schenk aan tafel de dashi over de noedels en
groente. Ry




