pOUR 4 pERSONNES

pREPARATION : 30 MINUTES
culgSoN : 90 MINUTES

INGREDIENTS -

POUR LE BOUILLON

2,5 L de bouillon

geauf dashi ou bouillon de poulet)
¢. a soupe de padte de miso de votre

chov‘c (ou cube de miso)

2 c. a soupe de sauce soja

Gingembre

4 gousses dail hachées

2 c. a soupe d’huile de sésame

T

NOUIULES ET GARNITURE
chauffer Uhuile de sésame a Z i tions de nouilles fraiches
feu moyen. O g de chashu de porc ou poitrine
Ze porc mijotée

. L ) ceufs ramen (mariné

faire revenir 1 a 2 minutes. durs classiques) s ou oeufs
. . ) 200 g de mais
Verser le bouillon (dashi” ou pouillon de poulet), porter a 200 g de pousses de bambou
sbullition, réduire le feu. ;1:0"9"0”3 verts (cébette)
euilles d'épinards o B

Graines de sésame ooy

Dans une grande casserole,
Ajouter l'ail et le gingembre,
Dissoudre la pate miso dans une petite louche de

bouillon chaud puis lincorporer au reste. Ajouter la
sauce soja. Maintenir au chaud sans faire bouillir.

IDEES TOPPINGS

mais, algues, gingembre mariné..

Cuire les nouilles, égoutter et réserver.

Répartir les nouilles dans 4 bols.

Verser le bouillon miso bien chaud par dessus.
shu, un demi ceuf ramen par

Ajouter les tranches de cha
bou, les cébettes

bol, le mais, les pousses de bam
tranchées et les feuilles d’épinards.

Parsemer de graines de sésame.

>
<@
A _

Cette recette n'est pas affiliée
"DASHI : YOUS EN TROUVERE >
Z DANS LES EPICERIES EXO;
TIQUES

) & 1a marque officielle NARUTO SHIPPUDEN




