ASIATISKT

Alkaline Noodles - Ramen

Nudlar

Kock: Gino Fraiman Tid: 120 min Portioner: 4

Ramen nudlar kan du géra hemma och blir s& mycket godare an att képa
massproducerade nudlar pé din lokala affar, dessutom sparar du pengar!

Med endast 4 ingredienser kan du skapa ett flertal olika asiatiska ratter. Min stora
favorit r Ramen; langkokt buljong med olika frascha toppings. Man bérjar med att
baka av bikarbonatet. Detta gérs for att nudlarna ska bli lite tuggigare i konsistensen
och fér att det ska klara av att ligga i varm soppa léngre tid innan de blir dverkokta.
Man vill ju inte ha &verkokta nudlar eller spaghetti liksom! Kan smaka lite konstigt om
du ater nudlarna helt som dom ar, och det ar just pd grund av bikarbonatet. Men nér
det ligger i soppa eller s&s sa forsvinner det.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

0,5 dl bikarbonat
400 gram vetem|ol



100 gram varmt vatten
100 gram kallt vatten

1 tsk salt

GOR SA HAR

Baka av bikarbonatet pé ett bakplatspapper mitt i ugnen pé& 120grader i ca
1,5 timme.

Hall det varma vattnet i en bunke, tillsatt 4tsk av det bakade bikarbonatet. Ror
om till det ar upplést. (resten av bikarbonatet kan du spara till nésta géng du
g6r nudlar).Enklast blir det om du anvénder baksmakin fér denna deg ar
valdigt svar att arbeta med annars. Det kravs valdigt mycket knadning for att
f& ihop degen.

Tillsatt sedan det kalla vatinet, mjdlet och satt pé baksmaskinen pé lagsta fart
och lat knada i ca 10 minuter.

Plasta sedan in degen och lat vila 20 minuter i rumstemperatur.

Knada i maskin yttligare 10 minuter. Plasta sedan in igen och &t vila i kylen 1
timme.

Dela upp degen i 4 bitar och kavla ut till 8nskad tjocklek p& mjslat bakbord.
Nar du nétt dnskad tjocklek s& haller du pé lite misl direkt pa degen foér aft
den inte ska fastna nar du férsiktigt rullar ihop degen. Skér sedan upp nudlar i
onskad tjocklek. Desto langre nudlar, desto godare tycker jag att det blir.(Har
du en pastamaskin s& anvander du sjalvklart den.)Tillsatt ytligare lite midl nar
du skurit upp nudlarna och Iyft forsiktigt dem med handerna sé alla pudras
latt, detta gér du for att nudlarna inte ska fastna i varandra.

Koka sedan ca 2-3 minuter beroende pé tjockleken. Om du ska anvanda
nudlarna till ramensoppa sa tank pa att koka dem "al dente" dé& det kommer
ligga i varmsoppa. Som sagt sa vill man inte ha éverkokta nudlar. Kolla
nudlarna under kokning sé& att det inte fastnar i varandra och skélj sedan av
med kallt vatten fér att stoppa tillagningsprocessen och for att skdlja av
dverflodig starkelse. Funfact; Nudlarna kommer andras i farg och bli lite
gulare pé grund av bikarbonatet. :) Smaklig maltid och lycka tilll



