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. Dodatkowe info:

Ramen z makaronem gryczanym

& Alicja

Polecane na: zupa

[l 30 min

Bulion warzywny: -
marchew - 3 - 4 szt.
pietruszka - 1 szt.

seler maty lub jego kawatek - 1 szt.

cebula - 2 szt.
czosnek cafa gtéwka - 1 szt.
por kawatek ok. - 12 cm

kapusta biata lub pekinska - -
kawatek

imbir ktgcze - 4 cm
glony kombu lub wakame - troche
grzyby shiitake suszone - 10 szt.

s0s sojowy bezglutenowy Tamari -
4 tyzka

olej sezamowy lub inny - 2 tyzka

ocet (ryzowy, jabtkowy lub
pomaranczowy) - 1 tyzka

. 4 porcje

woda - 4 litr

Zaprawa: -

mleko sojowe - 1 szklanka
tahina - 2 tyzka

miso biate - 3 tyzka

imbir Swiezy starty - 1 tyzeczka

papryka stodka sproszkowana - 1
tyzeczka

papryka ostra - szczypta
Dodatki: -

makaron gryczany lub konjac - 1
opakowanie

nori ptaty - kilka

marchew pokrojona w cienkie paski
-1 szt.

szczypior - troche

natka pietruszki (opcjonalnie) -
troche

Do czasu przygotowania potrawy nalezy dodaé czas przygotowania
bulionu warzywnego, od 4 do 12 godzin. Bulion taki mozemy
wykorzystaé do innych zup, soséw. Jest bardzo dobry i moze stanowié

baze do polskich zup.

. Sposob przygotowania:
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KROK 1: Wywar:

Warzywa myjemy obieramy i kroimy na duze
kawalki, czosnek i cebule obieramy z wierzchniej
warstwy (Imbir i sktadniki wywaru ponizej imbiru
nie wktadamy do piekarnika.) Pieczemy

w 180°C do zrumienienia ok. 30 minut.

KROK 2: Upieczone warzywa przektadamy do
garnka zalewany wodg doktadamy pozostate
sktadniki wywaru, zagotowujemy i gotujemy na
matym ogniu aby tylko lekko pyrkato. | tak
gotujemy od 4 do 12 godzin, pod przykryciem.
Gdy wywar bedzie gotowy, przecedzamy go
przez sito. Warzywa wyrzucamy, jedynie grzyby
shiitake mozemy zostawi¢ do spozycia.

KROK 3: Zaprawa:
Wilewamy napdj sojowy do garnuszka dodajemy pozostate sktadniki i mieszamy je gotujac kilka
minut do uzyskania kremowej konsystenciji.

KROK 4: Przygotowanie koncowe:

Gotujemy makaron gryczany ok. 2 minuty,
makaron konjac przeptukujemy i tez gotujemy
2 minuty. Odcedzamy wktadamy do miseczek.
Wktadamy réwniez glony nori (mozemy ptat nori
pocia¢ lub potamaé na kawatki). Zaprawe
taczymy z goracym bulionem i zalewamy
miseczki wywarem. Dodajemy dodatki: grzyby
shiitake (moga by¢ pokrojone w paski).
Dodajemy $wiezg (surowa) marchew skrojong
w cienkie paski (np. przez maszynke do
warzywnego makaronu lub obieraczka).
Posypujemy szczypiorkiem lub kolendra.
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