PETITE GOURMETS
JAPON

Shoyu Ramen Erigte

Zengin soya sosu bazli et suyu, yumusak domuz gdbegdi ve mtkemmel rafadan
yumurta ile otantik Shoyu Ramen tarifi. Ev yapimi Japon ramen igin eksiksiz adim
adim rehber.

4 Expert

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 4 paket japon sehriyesi
« 2 havug

« 4 taze sogan

» 0.5 taze kok zencefil

« 4 dis sarimsak

» 2.5 bardak soya sosu

» 0.5 bardak piring sirkesi

« 4 yemek kasigi sivi yag

Yap111§1

O tuz

O su

1 kg tavuk kanat

1 kg domuz gobegi
2 dal kuru kombu
2 limon ofu

6 mantar

2 yemek kasigi mirin - Japon piring sarabi



Kemikleri Hazirlayin ve Kavurun

Firini 175°C'ye (350°F) 1sifin. 1 kg tavuk kemikleri ve 1 kg domuz kemiklerini buytk bir firin tepsisine 2 sogan (kabaca
dogranmig) ve 4 butin havug (parcalar halinde kesilmis) ile birlikte yerlestirin. Kemikler iyice kizarana ve sebzeler

karamellesene kadar 45-60 dakika kavurun.

Suyunu Cikarin ve Aktarin

Kavurulmus kemikler ve sebzeleri blytk bir et suyu tenceresine aktarin. Firin tepsisini orta atese yerlestirin ve
suyunu ¢ikarmak icin soya sosunun 0,5 su bardagini ekleyin, ahsap kasikla tim kizarmis parcaciklari kaziyin. Bu
siviyl et suyu tenceresine dokun.

Et Suyu Tabanini Olusturun

Tencereye 4 dis sarimsak (ezilmis), 0,5 sogan (dérde bolinmas), 2 dal yesil sogan, 2 defne yapragdi ve 6 mantar

ekleyin. 2,5 su bardagi su arti tim malzemeleri 5 cm (2 ing) kaplayacak kadar soguk su ilave edin.

Et Suyunu Kaynatin

Yuksek ateste fokurdayincaya kadar kaynatin, sonra hemen sadece ara sira ylzeyi kiran kabarciklarla hafif kaynama
seviyesini koruyacak sekilde kisin. ilk saat boyunca her 15-20 dakikada bir kopiik ve safsizliklari temizleyin. 6-7 saat

kaynatin, seviyeyi korumak icin gerektiginde sicak su ekleyin.

Et Suyunu Stiziin

Et suyunu ince 6rgulu stizgegten temiz bir tencereye stizlin, sivi gikarmak icin katilar hafifce bastirin. Tum katilari

atin. Berrak et suyunu 2 yemek kasigi soya sosu ve tadina gore tuzla baharatlandirin - zengin ve lezzetli tadi olmal..

Prepare Soft-Boiled Eggs

Bir tencere tuzlu suyu kaynatin. 4 oda sicakhigindaki yumurtayi suya nazikge indirin ve tam olarak 6 dakika pisirin.

Pismeyi durdurmak icin hemen buz banyosuna aktarin, sonra dikkatle soyun ve uzunlamasina ikiye boéltn.

Eristeleri Pisirin
Buyuk bir tencere suyu fokurdayincaya kadar kaynatin. 4 paket ramen eristesi ekleyin ve paket talimatlarina gore
sadece yumusak ama hala hafif sert olana kadar yaklasik 2-3 dakika pisirin. Hemen stztn.

Hazirlayin ve Servis Yapin
Pismis eristeleri 4 i1sitilmis kase arasinda paylastirin. Sicak et suyunu eristelerin Uzerine dékin, her kaseyi yaklasik
3/4 oraninda doldurun. Her kasenin Usttine ikiye bolinmUs rafadan yumurtalari yerlestirin ve buharli sicakken

hemen servis yapin.

Besin Degerleri

785 378 458 20g 38 8g 2,485mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina



ipuglarl

Et suyunu yapmadan 6nce tavuk ve domuz kemiklerinizi firnda 175°C'de 45-60 dakika kavurun. Bu kritik adim

karamelizasyon yoluyla derin lezzetler gelistirir ve et suyunuza zengin, karmasik bir tat temeli verir.

En iyi sonuglar icin tavuk boynu, kanat ve ayagini domuz kemikleriyle birlikte kullanin. Bu pargalar kolajen ve kemik

iligi agisindan zengindir, cok agir olmadan lezzetli, vicutlu bir et suyu yaratir.

Pisirmenin ilk saatinde et suyunuzun ylzeyini dlzenli olarak temizleyerek safsizliklari ¢ikarin ve et suyunu berrak

tutun. Bu, otantik shoyu ramen'in karakteristik seffaf géorinimunu yaratir.

Et suyuna eklemeden énce limon otu ve yesil sogan saplarini bicaginizin arkasiyla ¢atlayin. Bu daha fazla aromatik

yag salgilar ve lezzet inflzyonunu yogunlastirir.

Kristal berrak sonugclar igin bitmis et suyunuzu ttlbentle kaplanmis ince 6rgult stizgecten gecirin. Bu ekstra adim

nihai sunumda &nemli bir fark yaratir.

Mukemmel rafadan yumurtalar icin oda sicakligindaki yumurtalari kullanin ve agir tuzlu kaynar suda tam olarak 6

dakika pisirin, sonra pismeyi durdurmak icin hemen buz banyosuna aktarin.

Ramen eristesini ayri bir tencerede pisirin ve servis yapmadan hemen dnce bireysel kaselere ekleyin. Bu eristenin

fazla pismesini ve sicak et suyunda bulamag olmasini énler.

Ramen'i hazirlamadan dnce servis kaselerinizi sicak suyla isitin. Bu yemegi optimal sicaklikta futmanizi saglar ve

hizli sogumayi énler.
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