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RAMEN - ASIATISKA SMAKER

Sashimi med Sesamsoja dressing och Wasabikram

8 portioner

800 g lax
sesamfron
rattika, riven
sallad

Sesamdressing:

2 dl japansk soja

1dl rapsolja

4 msk vatten

4 msk risvinager

3 msk flytande honung
4 msk dijonsenap

Wasabikram:

4 dl créme fraiche

2 dl gari (inlagd ingefdra) hackad
4 msk wasabipulver eller pasta

Dressing: Vispa ihop alla ingredienser till dressingen i en skal och
1t den vila i kylskap.

Wasabikram: Blanda den hackade garin med créme fraiche och
rér samman med wasabin.

Sashimi: Skdr laxen i skivor, 1agg upp pa serveringsfat eller tallrikar.
Skeda dver dressingen och servera tillsammans med rattika, sallad och wasabikram



RAMEN - ASIATISKA SMAKER

Ramensoppa med Musslor och Rokta Laxfenor

10 portioner

2 nat blamusslor, rensade och slang dem som &r 6ppna och
inte stanger sig eller dr trasiga.

300 g rokta laxfenor, delade i bitar

4 schalottenl6kar, grovt hackade

400 g rotselleri, skuren i bitar

2 morotter, skuren i bitar

150 g ingefara, finhackad

2 msk sesamolja

2 msk rapsolja

5 dl saké

4 msk flytande kalv- eller kycklingbuljong
3 liter vatten

8 msk ljus miso

till soppan:

10 agg

800 g torkade nudlar, kokta enligt anvisningar pad paketet
100 g bongroddar, skdljda

120 g babyspenat

sesamfron, rostade

salladslok, strimlade

shichimi togarashi, chilipepparflingar

Hetta upp sesam- och rapsolja. Fras 16k, gronsaker och ingefdra ca 5 minuter
utan att det tar farg.

Tillsatt musslor och saké, lagg pa lock och dnga musslorna tills de 6ppnat sig.
Ta upp musslorna och spara dem tackta med plast, sa att de inte torkar,

till serveringen. Slang bort de som inte 6ppnat sig.

Tillsatt laxfenor i musselkoket samt buljong och vatten och lat koka

cirka 15 minuter. Sila buljongen och smaka av med miso.

Pochera eller koka dggen 16sa. Skala dem nar de svalnat.

Koka nudlarna enligt anvisning.

Varm upp buljongen sa att den dr riktigt het.



RAMEN - ASIATISKA SMAKER

Chicken Katzu Ramen

10 portioner

Kyckling:

5 kycklingfiléer, delade pa hélften sa att man far tva tunna.
5 dl vetemjol

6 agg uppvispade

8 dl pankostrébréd

2 liter frityrolja

Buljong:

2 liter kycklingbuljong

8 portioner ramennudlar
8 msk japansk soja

5 msk risvinager

Topping:
kinesisk broccoli, latt kokt
8 salladsl6kar, strimlade

5 sojapicklade agg, halverade

Panera kycklingen forst i mjol, sen i agg och sist i panko.

Se till att pankon téacker kottet ordentligt. Hetta upp oljan till 180°och
fritera 4 minuter tills de ar gyllenbruna och krispiga. Lat rinna av snabbt
pa hushallspapper. Skar i skivor.

Koka nudlarna i stormkokande vatten cirka 45 sekunder. Hall av

Varm tallrikar i ugn eller i varmt vatten.

Koka upp buljongen. Hall 1 msk soja och % msk vindger i varje tallrik.
Hall pad buljong, 1agg i nudlar, broccoli och salladslék och toppa med
kyckling och en halva sojapicklade agg per portion



RAMEN - ASIATISKA SMAKER
Sojapicklade Agg

10 portioner

10 agg

1% dl japansk soya

% dl mirin

1% dl vatten

2 msk ingefdra, hackad

Lagg ner aggen i kokande vatten, sank vdrmen nagot och koka 6 minuter.
Aggen ska bli I6skokta. Ett for hart kokt &gg blir trist.

Lat aggen omedelbart kallna i kallt vatten.

Koka upp soja, mirin, vatten och ingefdra och Iat sjuda 5 minuter.

Lat svalna nagot och héll i en burk.

Skala dggen och lagg i marinaden

Forvara i kylen minst 10 timmar.



RAMEN - ASIATISKA SMAKER

Japansk Ostkaka

6 portioner, Ugnsvarme: 170°

6 agg
250 g vit chocklad

250 g cream cheese

Separera dggulor och vitor i tva skalar.

Tack skalen med dggvitor med plastfolie och stéll i kylskap.

Lagg chokladen i en bunke i en kastrull med vattenbad och

ror tills chokladen har smalt.

Lagg i cream cheese i chokladen och blanda.

Ror ocksa ner aggulorna.

Satt in en bakplat i ugnen och hall i varmt vatten till ett vattenbad.

KIa en bakform med oljat bakplatspapper.

Vispa dggvitorna fasta och blanda férsiktigt ner i smeten, lite at gangen.
Hall smeten i formen med oljat papper och satt in i ugnen i vattenbadet.
Gradda 15 minuter i 170°, sdnk varmen till 150° och gradda 15 minuter.
Stang sedan av varmen och 13t sta ytterligare 15 minuter pa eftervarmen.
Ta bort papperet och pudra florsocker dver.



