RAMEN

SCHWIERIGKEITSGRAD: 0000
ZUBEREITUNGSZEIT: 25 min.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

2 Fungi Pads
70 g Udon Nudel
600 ml Gem{usebrihe

2 EL Sesamol gerostet
3 EL Sojasauce

17% EL Miso Paste

3 EL Tahin (Sesammus)
1 Pak Choi

% Frihlingszwiebel
100 g Karotten

20 g Erdnisse gerostet
2 Knoblauchzehen
Ingwer frisch

ZUBEREITUNG:

1. Udon Nudeln nach Verpackungsanleitung kochen

2. Karotten in diinne Scheiben schneiden. Den Pak Choi in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden
und Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden

3. Erdnusse grob hacken. Knoblauch und Ingwer fein hacken und mit dem Sesamol kurz

anrdsten

Mit Gemusebriihe aufgiefen

Miso Paste, Tahin und Sojasauce zugeben und zum Kochen bringen

Karotten und Pak Choi zugeben und ca. 3 min. mitkécheln, bis das Gemise gar ist

No vk

In der Zeit die Pads anbraten und zu 1 cm grof3e Stiicken schneiden und den Ramen
zugeben

8. Zuletzt die gekochten Nudeln, die geschnittenen Frihlingszwiebel und die Erdnisse
dazugeben
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