Tantanmen Ramen mit Kiirbis
und Welsfilet

Essen Sie gerne asiatische, vorwiegend japanische Nudelsuppen?
Machen Sie einfach, was ich Ihnen sage. Besorgen Sie sich 1in
einem Asia-Shop zwei Glaser mit Tantanmen Ramen. Eine
japanische Gemusebriuhe mit Sesam.

Weich gegarter Fisch
Dazu brauchen Sie noch ein Glas mit kleingewurfeltem,
eingelegtem Kurbis. Das Einweichwasser soll auch Honig
enthalten, damit sie eine gewisse SuBe haben. Dann brauchen
Sie noch zwei Welsfilets, die Sie auch tiefgefroren beim
Discounter bekommen. Und eigentlich brauchen Sie zur
korrekten, authentischen Zubereitung der japanischen
Nudelsuppe Ramen. Das sind japanische Nudeln. Oder Sie greifen
zu Mienudeln, diese sind zwar chinesisch, fungieren hier aber
einfach als gelungener Ersatz.
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Bereiten Sie die Nudelsuppe in wenigen Minuten nach der unten
stehenden Anleitung zu und servieren Sie sich und Ihrem
Partner eine leckere, wohlschmeckende, authentische
Nudelsuppe. Guten Appetit!

Fur 2 Personen:
= 800 ml Tantanmen Ramen (2 Glaser a 400 ml)
= 1 Glas eingelegter Kurbis in Stucken mit Honig (220 g)

= 2 Portionen Mienudeln
= 2 Welsfilets

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 4 Min.

Leckere Suppe
Welsfilets langs einmal halbieren. Quer in feine Streifen

schneiden.
Mienudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4 Minuten garen.

Tantanmen Ramen 1in einem Topf erhitzen. Kilrbisstucke



dazugeben. Welsfiletstreifen dazugeben und 2 Minuten in der
nur noch siedenden Suppe ziehen lassen.

Suppe in zwei tiefe Suppenteller geben. Mienudeln darauf
verteilen.

Mit Essstabchen und Suppenloffeln servieren. Guten Appetit!

Tantanmen Ramen

Tantanmen Ramen, das sind Ramen Nudeln in einer asiatischen
Suppenbrihe. Sie haben den Begriff Ramen sicherlich schon
einmal gehort.

Mit diversen Toppings
Diese japanische Nudelsuppen, die in Japan und auch auBerhalb
Japans ein Klassiker sind, gibt es mit den unterschiedlichsten
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Bruhen. Allen gemein sind jedoch die speziellen Ramen Nudeln,
die in diese Suppen kommen. Und jede Suppe hat ihre eigene Art
mit unterschiedlichsten Toppings. Diese werden einfach nach
der Zubereitung oben auf die Brihe respektive die Ramen Nudeln
aufgelegt.

Die Tantanmen Ramen ist eine Suppe mit einer scharfen Bruhe,
die unter anderem mit Sesampaste und Sojamilch zubereitet
wird. Daher resultiert auch der braunlich-rétliche Ton der
Brihe. Geschmacklich ist die Bruhe ein wenig
gewohnungsbedlirftig, denn sie ahnelt nicht einer Rinder- oder
Gemusebruhe, wie wir sie kennen. Aber sie ist lecker und
schmackhaft.

Traditionell wird eine Ramen in einer grofen Suppenschale
serviert, nicht in einem tiefen Suppenteller. Und gegessen
wird die Ramen einerseits mit einem LOoffel fur die flussige
Ramen, andererseits mit Essstabchen fir die Ramen Nudeln und
das Topping.

Flur 2 Personen:

= 800 ml Tantanmen (2 Glaser a 400 ml)
= 2 Portionen Ramen Nudeln

Flir das Topping:

=2 Eier

= etwas durchwachsener Bauchspeck
= ein Stuck Leberkase

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Blatter Chinakohl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Leckere Nudelsuppe
Flur das Topping:

Eier in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen,
abkuhlen lassen, schalen und in dicke Scheiben schneiden.

Speck und Leberkase in kleine Streifen schneiden.

Gemuse putzen und ebenfalls in kleine Streifen respektive
grobe Stucke schneiden.

Fur die Ramen:

Ramen Nudeln in kochendem Wasser 5 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schale geben.

Tantanmen Bruhe in einem Topf erhitzen. Bruhe auf zwei tiefe
Suppenteller verteilen. Die Ramen Nudeln auf die beiden Suppen
verteilen und in die Brihe geben.

Die Toppings am Rand der Bruhe auf Bruhe und Nudeln auflegen.

Servieren. Guten Appetit!



