\-\a\sanS JAPANSK VEGANSK MISO RAMEN-SUPPE

KOK

INGREDIENSER

1 pakke Halsans Kok Filet Pieces
250 g ramennudler

100 g shiitake-sopp

1 handfull fersk spinat

100 g kokte edamamebgnner

4 reddiker

4 gulrgtter

100 g bimi

1 L misofond fra en misofondterning eller
kraftpasta

svarte sesamfrg og shisho lilla karse til
pynt
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SERVING ?LIJ 4 PORSJONER VARIGHET . 21 MIN VANSKELIGHETSGRAD

MELLOM

La oss reise til Japan for & spise middag! Lag denne veganske japanske
misosuppen for en glad sjel og en forngyd mage.

FREMGANGSMATE

1. Kok ramennudiene og kutt gronnsakene

Kok ramennudlene etter anvisningen pa pakken. Skjaer shiitake, reddik og gulrgtter i skiver
og halver bimien pd langs. Kok gulrgttene i 4 minutter til de er sprg og blancher bimi og
shiitake i 2 minutter.

2. Kok opp kraften og stek filetbitene

Kok opp kraften. Stek Filetstykkene forsiktig etter anvisning pa pakken.

3. Samle ingrediensene i suppeskaler

Del ramennudlene, noen ferske spinatblader, gulrgtter, bimi, soyabgnner, shii-take og
filetstykker i store suppeboller.

4. Hell den varme buljongen i bollene

Hell den varme buljongen over og pynt med reddiker, sesamfrg og shisho-karse.

5. TIPS for ekstra smak:

Deilig med: spicy chili ‘crisp' olje 150 ml olivenolje 1 stor fersk chilipepper 1 sjalottlgk 1 fedd
hvitlgk 1 ss tgrkede chiliflak 1 ts revet fersk ingefeer. Finhakk sjalottlgk, hvitlgk og frisk
pepper (frokjgtt) og stek dem forsiktig uten a brune i litt olje. 2. Tilsett resten av oljen og
ingefaeren og la det avkjgles.
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