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RAMEN
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Susam yagi
Susam

Taze zencefil
Sarimsak
Kirmizi pul biber
Fish sos

Tavuk suyu
Hondashi
Istiridye mantar
Kultir mantar
Kestane mantari
Dark soya
Dekor igin:
Kisnis

Taze sogan
Siniklav

Soya filizi
Yumurta

Nori

Gossiri

Hamur icin:

400 grun

4 yumurta

Hamur makinesine un ve yumurtalar kiriniz diistik devirde 15 dk yodurunuz.

BuyUk bir tencereye susam yagini alarak ylksek ateste susamlari kavurunuz zencefil sarimsak ve pul biberi
ekleyiniz 30 saniye kavurduktan sonra tavuk suyunu ekleyiniz ve kaynama noktasina geldikten hemen sonra
geriye kalan tim gorba malzemeleri ekleyiniz ve 25dk orta ateste pisiriniz. Pisirmenin 24.dakikasinda yaptiginiz
noodlelarimizi tencereye atiniz.

Soya sosu, su, seker, sarimsak ve zencefili bir pisirme sivisi haline getiriniz ve tavuk géguslerini bu sivida 5 dk
bir yizu, 5 dk diger yizl olacak sekilde ylksek ateste haslayiniz ve ocagi kapayiniz. Bu sirada yumurta
haslayiniz ve soyup tavuklarin yanina koyup, tencerenin kapagdini kapayip 30 dk dinlendiriniz.(tavuk ve
yumurtalar kahverengi olacak)

BuyUk bir kasenin en ortasina noodle, etrafina da diger dekor drinlerini sirayla koyunuz ve ¢orbanin suyundan
ekleme yapiniz.
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