TANTANMEN -RAMEN MLT KURBTS

3OMIN. ‘ HMIN. ‘ 66 KCAL

AKTIVEZELT GESAMTZELT PRO PERSON

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN

2 EL Sesamol
1 Zwiebel, fein geschnitten
500¢g Kiirbis, in Wiirfeln
Y% TL Salz
400g Hackfleisch (Rind)
% EL Sojasauce

1% Liter Rindsbouillon
4 EL Miso-Paste
4 EL Sojasauce
1EL Hoisin-Sauce
10g getrocknete Steinpilze
1TL gemahlener Rohzucker
1 Bundzwiebel mit dem Griin,
in Ringen

i

250g Ramen-Nudeln
Salzwasser, siedend
2 frische Eier
Wasser, siedend

2 Nori-Blatter, in Stlicken
2 EL Tahina (Sesampaste)
2 TL gerosteter Sesam

UND 50 WIRDS GEMACHT

1. Kiirbis: 1 EL Ol in einer grossen Pfan-
ne erhitzen. Zwiebel beigeben, kurz an-
dampfen. Kiirbis beigeben, ca. 8 Min.
rihrbraten, salzen, herausnehmen, bei-
seitestellen. Restliches Ol in derselben
Pfanne erhitzen, Fleisch portionen-
weise je ca. 2 Min. braten, Sojasauce
daruntermischen, herausnehmen, bei-
seitestellen.

2. Suppe: Bouillon und alle Zutaten bis
und mit Zucker in dieselbe Pfanne
geben, aufkochen, ca. 15 Min. kécheln.

Bundzwiebel beigeben, ca. 5 Min. mit- e !
kocheln, 0 ¢

3. Ramen-Nudeln: Ramen-Nudeln im
siedenden Salzwasser ca. 4 Min. ko-
chen, abtropfen. Eier im siedenden
Wasser ca. 8 Min. kochen, unter flies-
sendem kaltem Wasser abschrecken,
schalen, halbieren.

4. Anrichten: Suppe, Ramen-Nudeln,
Hackfleisch, Kiirbis und Ei in Schalen
verteilen, Nori darauf verteilen, Tahina
dariibertraufeln, Sesam dartiber-
streuen.

Tipp: 2 EL Chili-Bean-Paste darunter-
mischen.

Menge anpassen > GRS
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