TOPPINGS
EN ZO

De toppings zijn de pronkstukken van je kom met ramen. Om te

isinde.
smaak en textuur: Voor nog meer smaak z0rgen sausjes en stro

‘geef hier even een k icht van mijn favori touche

CHASHU
c

o (ofcha shu is geroosterd varkensviees

dunne plakjes. Hetis en van de populairste
rameningrediénten en wordt zowel warm als Koud
geserveed in allerle gerechten. Chashu wordt vazk
‘gemarineerd of met extra smaakmakers bereid om het
exta sappigen smakel te maken, Allrei soorten
viees kunnen op dezelfde manier worden bercid.

GEROOKTE EIEREN

Een doorgesneden gekookt ¢ met 7 goudgele dooier
vormt een mooie topping voor een kom met ramen
enlevert ook nogextra eiwit. Zachtgckookt met een
halfgestolde dooferi ideaal. De zachte dooier geeft de
noedelbouilon een extra rijk en romigaceent.

Ajtsuke tamago betekent gekruid e it cen
7achtgekookt eite dat cen paar wur gemarineerd is
in cen mengsel van sojasaus en mirin. Het resultaat
is cen licht zoet-zout i met een goudgele, zachte
dooier,(Zic het recept op biz. 37.)

TOPPINGS ENZO.
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DIPNOEDELS
MET EEND

Voor 2 personen

Ramenpionier Kazuo Yama

shi bedacht in de jaren

oftewel dipnoedels. De noedels worden naast de socp geserveerd: je
kunt ze in de soep dipp daarna opslurpen. ijn dus

minder warm en ze kunnen zelfs koud worden geserveerd.

van1
6bosutjes

200 cendenborst et el

240 @noste) vese Chinese noadols

pak Giet ze af en spoel

00mivter Doc het water met het kombubouillonpoed
2ioanepds oaliboUMosgogis mirinin cen pan, schep et om en breng het aan de kook op ho
2ootlopels pansosojosous Yoeidé cend .
ot i e de toe en draaihet vaur laag.
somimin Zet een koekenpan op matig Lot hoo vuur en roerbak ierin de

% 5 minute datze
TopeNG e
smask Schep de cendeneepjes en bosuitjs door de bouillon

v Dip
telkens wat nocdels in de bouillon en slurp ze naar binnen,

RAMEN MET GEVOGELTE




ROROSCURRY
RAMEN

Voor 2 personen

Zoete, aromatische kokosmelk vormt de basis van deze
heerlijke ramen. Koriander en scherpe gember geven
hem extra veel smaak.

theslepel sesamalio Verhit de sesamolie in een Koekenpan. voeg de vissaus, oestersaus en
1 ectepel nam pa issaus) i i
2theclapelsoestersaus ¥ a foeg het
Y ectlopa curypocder varkensgehak toe en roerbak het tot het ul

100g varkensgehakt
n dunne ringen
Yitheslepel goraspte verso
gembenvortel

enknoflook toe en roerbak n

5 4 minuten,

s water erbi. y
Kook. Voeg Kook 7¢ 70 lang e pak
tervi je de sherten uit elkaar trekt.

400 mikokosmelk
100 mi water
300g diopuesramennoodls

y en noedels
‘gember en koriander erop. Bestrooi de.

men met furkake.
6 kerstomaatjes, gehalveerd s

Kokos werd traditioneel niet veel gebruikt in de
Japanse keuken, maar vanaf de Meji-periode (1868-
1912) raakten westerse producten steeds meer in
trek. Zo kwamen er gerechten als katsu curry met
Kokosmelk op het menu. Kokos wordt 0ok gebruiktin
dango, zoete Japanse bolletjes van rijstebloem.
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