Ramen

Mit leckeren Mienudeln

Kennen Sie Ramen? Wenn Sie gern asiatisch Essen zubereiten
oder essen gehen, sollte Ihnen dieser Begriff etwas sagen.
Ramen ist eine japanische Nudelsuppe. Es gibt wenige Stadte in
Deutschland, die eine hohe Bevdlkerungsanzahl von Japanern
unter der Ubrigen Bevolkerung haben, so dass es dort auch
viele japanische Restaurants gibt. Und als spezielle
japanische Restaurants gibt es dann dort auch Ramen-
Restaurants. Also Restaurants, die sich auf die Zubereitung
von japanischen Nudelsuppen spezialisiert haben.

Ich durfte dies vor sehr langer Zeit einmal erleben, als ich
vor etwa 20 Jahren ein viertel Jahr in Dusseldorf lebte.
Disseldorf hat aufgrund der vielen dort ansassigen japanischen
Unternehmen den hochsten Anteil an Japanern an der Bevdlkerung
in Deutschland. Und somit die hodchste japanische
Restaurantdichte.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/06/ramen/

Ich bin damals sehr gern und oft in ein japanisches
Nudelrestaurant in der Nahe des Hauptbahnhofs gegangen und
habe eine originale japanische Nudelsuppe gegessen. Eine grofle
Schale japanische Nudelsuppe kostete damals etwa 10-12 €. Ich
habe sie wirklich sehr gern gegessen. Und sie war naturlich
sehr gut und frisch zubereitet.

Ob in dieser Ramen aus diesem Rezept wirklich auch alle
originalen Zutaten einer Ramen enthalten sind, weill ich nicht
genau. Zumindest verwende 1ich einen frisch zubereiteten
Gemusefond fur die Bruhe. Dieser ist aber leider dunkel, weil
ich ihn bei der Zubereitung nicht geklart habe. Wenn Sie einen
hellen Gemusefond verwenden mochten, schauen Sie bitte im
Foodblog nach. Es gibt dort auch Rezepte zum Thema ,Klaren®.

Des weiteren habe ich als Hauptzutaten Schweinebauch, der in
der asiatischen Kiche gern verwendet wird, Pak Choi und
Mienudeln verwendet. Und als Wirze fur die Bruhe Fischsauce
und dunkle Sojasauce. Das sollte also somit alles gut passen.

Bei der letzten Zutat bin ich mir jedoch absolut sicher, dass
sie in eine spezielle Ramen hineingehort. Und das ist das
hartgekochte Ei in Scheiben, das noch warm vor dem Servieren
auf die Ramen kommt.

Als Garnitur kommt nur ein wenig frisch gewiegte Petersilie
obenauf.



Schones 6-teiliges Set Asia Bowls

Sie legen sich sicherlich auch gern einmal neues
Kuchengeschirr zu. O0der eventuell Geschirr aus anderen
Kulturen fur die ganz spezielle Prasentation von den
zugehorigen Speisen auf dem Kichen- oder Esstisch. Aus diesem
Grund 1ist diese Zubereitung auch gleichzeitig eine
Prasentation meiner neuen, asiatischen Reisschalen. Denn so
werden sie auf der Verpackung genannt. Sie sind aus Steingut.
Schon dekoriert mit Mustern und Farben. Und ja, wozu dienen
sie denn so? Als Reisschalen, Ramenschalen, Schalen fur
Eintopfe und Suppen. Aber auch fur das Musli oder ein Dessert
wie ein Pudding. Und sie sind naturlich schon allein bei der
Zubereitung sehr praktisch, weil ich zugeschnittenes Fleisch
und Gemuse immer in einer farbenfrohen Schale aufbewahren
kann, bevor ich ans Kochen gehen.

Also, lassen Sie sich von diesen schonen Schalen und dem
wirklich sehr leckeren Gericht verzaubern. Und kochen Sie es
nach. Ich habe schon lange keine solch leckere Suppe mehr
gegessen.



Fur 2 Personen:

= 1/2 Portion Mienudeln (1/2 Packung, 125 g)

= 2 Scheiben Schweinebauch mit Schwarte, ohne Knochen
= 1 Pak Choi

= 800 ml Gemusefond

=1 EL Fischsauce

=1 EL dunkle Sojasauce

=2 Eier

 eine wenig frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

—_—

Leckere Ramen
Eier mit einem spitzen Gegenstand einstechen und 10 Minuten in

einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Schweinebauch quer in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Pak Choi putzen und ebenfalls quer in schmale Streifen



schneiden. In eine Schale geben.
Petersilie kleinwiegen.
Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4 Minuten garen.

Fond in einem Topf erhitzen und Schweinebauch und Pak Choi
darin einige Minuten kochen. Nudeln dazugeben. Mit Fischsauce
und Sojasauce wurzen. Bruhe abschmecken.

Eier pellen und quer in Scheiben schneiden.

Ramen auf zwei Suppenschalen verteilen. Eierscheiben darauf
verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



