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Ramen med kéttbullar gjorda

pd flasktars

Kock: Gino Fraiman Tid: 45 min Portioner: 2-3

Ramen, en asiatisk soppa med sojabuljong.

Ramen pa flaskkattbullar, medium [3stkokt agg inlagt i soja och aggnudlar!
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

1 paket aggnudlar
Kottbullar

500 gram flaskfars

2 msk sesamfron

1 msk sesamolja

1 dl strébrod

1 st agg till kéttbullarna

Buljong
200 gram skivad kastanjechampinjon



3 st skivade mordtter
200 gram skivad rattika
5 dl vatten

1 dl light sokura soja

2 msk svampsoja

1 msk sesamolja

1 msk sriracha
300 gram broccoli

Aggen

4 st medium |6skokta agg
lite soja

Servering
sriracha

GOR SA HAR

Borja med kottbullarna. | en bunke blandar du fars, sesamfron, sesamolia,
strobréd och @gg. Lat sté 10-15 minuter medan du bérjar pé buljongen.

i en djup kastrull fraser du svamp, morot och rattika i ca 2 minuter. Tillsatt 5 dI
vatten, 1 dI light (ljus) soja, 2 msk svampsoja, 1 msk sesamolja, 1 msk sriracha
och lat koka upp. Smaka av. Om du behéver mer sélta eller hetta s& kan du
tillsétta salt/sriracha efter behov.

Rulla kéttbullarna efter dnskad storlek. Koka Gggen. Skala och lagg i ett glas
med lite soja. Aggen kommer suga @t sig sojan och bli lite bruna pé ytan.

Tillsatt kottbullarna och 18t sjuda ca 15 minuter. Nu kan du tillsétta
aggnudlarna och broccolin. Dra ner varmen och l&t sté ca 5 minuter.

Servera i en djup tallrik och ringla pé sriracha. Smaklig maltid!



