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RAMEN

4 su bardag tavuk suyu veya sebze suyu

200 gram ramen noodles veya istede bagl olarak eriste

2 adet tavuk g6gsu veya istege bagl olarak dogranmis tofu

2 adet yumurta

2 dis sarimsak, ezilmig

2 yemek kasigi taze zencefil, rendelenmis

2 yemek kasi§i soya sosu

1 yemek kasigi susam yagi

2 yesil sogan, ince dogranmig

Tuz ve karabiber

Iste§e bagli olarak dilimlenmig sebzeler (mantar, havug, lahana vb.)
Istege bagli olarak baharatlar (kirmizi biber, kimyon, hardal tohumu vb.)

Bir tencerede tavuk suyunu veya sebze suyunu kaynatin.

Ayri bir tencerede su kaynatin ve ramen noodles veya eristeleri paketin Uzerinde belirtilen stre kadar haglayin.
Daha sonra suiziin ve kenara alin.

Bagka bir tencerede tavuk gégstini veya tofu parcalarini pigirin. Eger tavuk kullaniyorsaniz, i¢ kisimlari
beyazlasana kadar pigirin ve sonra dilimleyin.

Pisirme yagdini tavada isitin ve sarimsak ile taze zencefili ekleyerek kavurun. Ardindan sebzeleri (istege bagl
olarak) ekleyin ve yumusayana kadar pisirin.

Kaynamakta olan suya haslanmis ramen noodles veya erigteleri ekleyin.

Soya sosu ve susam yagdini tavaya ekleyin, ardindan tavuk suyuna ekleyin.

Bir bagka tavada yumurtalari ¢irpin ve ince bir tabaka halinde pigirin. Daha sonra dilimleyin.

Servis yapmadan 6nce, ramen gorbasini bir kaseye alin. Uzerine pisirilmis tavuk veya tofu, dilimlenmis yumurta
ve ince dogranmig yesil soganlar ekleyin.

Istege bagl olarak baharatlar veya ekstra soslar ile servis yapin.
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