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RAMEN

5 adet taze sogan

5 dis sarimsak

1 yemek kasigi susam yagi
1 tath kasidi rende zencefil
3 bardak tavuk suyu

2 su bardak et suyu

3-4 damla ballk sos

3 yemek kasigi soya sos

2 adet yumurta

Noodle

Tuz

Karabiber

Oncelikle orta boy derin bir tencerede iginde sarimsak, zencefil, taze sogan ve tuz olan 2 su bardagi suyla
birlikte tavuklari 30 dakika kadar haglayin.

Haslanan tavuklari tencereden alip didikleyin.

Tavuklarin hagladiiniz suyunu suzin.

Bagka bir tencereye alin.

Icine susam yapi ve soya sosunu katin.

10-15 dakika bu sekilde pigirin.

Ayri bir tencerede 2 su bardagi suyu kaynatin.

Icine ramenleri ve kabartma tozunu atin.

Ramenler yumusayinca ocaktan alin.

Ramenleri stizgegten gegirin.

Servis kasesine alin.

Soya soslu sudan makarnalarin tizerine gezdirin.

Uzerine de haglanmig ve didiklenmis tavuklari, taze sodan ve yumurtayi ilave edin.
Soya sosu filiziyle de sisleyip, servis edebilirsiniz.

Not: Bu tarifte, et suyu ve tavuk suyunu birlikte kullanirsaniz, yemegin tadi daha lezzetli olacaktir. Asil 6zel
ramen makarnasi ile yapiliyor. E§er bulamazsaniz marketlerden alabileceginiz noodle ya da spagetti
makarnayla da yapabilirsiniz.
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