PETITE GOURMETS
JAPON

Vegan Ramen Noodle (Eriste)

Lezzetli sebze suyu ile kolay vegan ramen tarifi. Taze sebzeler ve aromatik

baharatlarla 25 dakikada hazir. Mikemmel rahatlik yemegi!

10 min 15 min 25 min 2 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1 paket japon sehriyesi « 2 yemek kasigl soya sosu

» 33 fl oz sebze suyu « 1cay kasigi taze kok zencefil
« 2 mantar « 1cay kasig kabartma tozu

» 2 dig sarimsak « 1cay kasigi tuz

» Tsogan

Yap111§1

0 Aromatikleri hazirlayin

2 dis sarimsag ince ince dograyin. 2 yesil sogani dilimleyin, beyaz ve acik yesil kisimlari koyu yesil Gst kisimlardan

ayirin.



Et suyunu yapin

BuyUk bir tencerede 2 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste yaklasik 1 dakika parlayana kadar isitin.

Dogranmis sarimsak ve yesil soganlarin beyaz kisimlarini sicak yaga ekleyin. Kokulu olana ve sarimsak hafifce altin

rengi olana kadar yaklasik 1-2 dakika kavurun.

1 litre sebze suyunu dokin ve orta-yUksek ateste yaklasik 3-4 dakika hafif kaynayana getirin.

Et suyuna 1 cay kasigi soya sosu, 1cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ekleyin. Atesi kisin ve lezzetlerin
kaynasmasi icin 5-8 dakika kaynatin.

Eristeyei pisirin
Bring a separate pot of water to boil over high heat. Cook 1 pack of ramen noodles according to package

instructions until just tender, typically 2-3 minutes.

Eristeyeri iyice stiziin ve 2 servis kasesine paylastirin.

Serve
Sicak baharatlanmis et suyunu eristeyerin Gzerine kevgirle koyun. Ayrilmis yesil sogan Gstleri ile stsleyin ve buhar

cikarirken sicak sicak hemen servis edin.

Besin Degerleri

311 8g 458 158 38 48 3,19mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Daha zengin ve lezzetli bir taban icin su yerine sebze suyu kullanin - kendiniz yapabilir ya da yuksek kaliteli hazir

olanlari kullanabilirsiniz.

Eristeler fazla pismemesi igin ayri olarak pisirin ve sicak et suyunu Uzerlerine dokmeden 6nce servis kaselerine

koyun.

Sarimsak ve zencefili aromatik bilesiklerini aciga ¢ikarmak ve daha karmasik bir lezzet profili olusturmak icin et

suyunu eklemeden énce yagda kavurun.
Pisirmeye baslamadan 6nce tUm soslarinizi hazirlayin, ¢linkli ramen son asamaya geldiginde hizla bir araya geliyor.

Ispanak veya fasulye filizi gibi hassas sebzeleri pisirmenin son dakikasinda ekleyerek dokularini ve canli renklerini

koruyun.



Sonunda tadina bakin ve baharatini ayarlayin - lezzetleri dengelemek icin daha fazla soya sosu, tuz veya bir futam

piring sirkesi gerekebilir.
Ramen'i sicak tutmak ve eristeler yumusamamasi igin isitilmis kaselerde hemen servis edin.

Susan yagini pisirme sirasinda degil, servis etmeden hemen 6énce damlatarak hassas findik tadini ve aromasini

koruyun.

petitegourmets.com



