Vegansk ramen med
shiitake

Antal: recept_2020-05-24

Ramen &r den perfekta maltiden nar du vill ha
nagot snabbt och gott som bade kénns extra
lyxigt men samtidigt innehaller mycket
gronsaker. Denna variant &r med udonnudlar,
en tjockare typ av nudlar, och harlig
shiitakesvamp.

Pris: 1 kr

Buljong:

8 dl vatten

1 tarning umamibuljong (jag anvander Kung Markatta)
1 klyfta vitlok

0.5 tsk sambal oelek

2 tsk miso

1 tsk gul currypaste

Gronsaker:

2 dl strimlad vitkal

1 morot

1 réd chili

4 salladslokar
Koriander

2 navar shiitakesvamp
1 klyfta vitlok

2 paket udonnudlar
Salt, svartpeppar, sesamolja, olja att steka i (jag anvander avokadoolja)

Borja med buljongen. Koka upp vattnet i en gryta och tillsatt buljongtarningen, pressa i vitldksklyftan och tillsatt sambal
oelek. Blanda val och lat buljongen sméaputtra under lock.

Finstrimla vitkalen och strimla resterande gronsakerna. Skéar shiitakesvampen i tjocka strimlor, férsok gora alla i ungefar
samma storlek.

Hetta upp en stekpanna till mediumvéarme och tillsétt lite olja att steka i. Stek shiitakesvampen och krydda med salt,
peppar och en halv pressad vitloksklyfta. Stek dem i ett par minuter och rér om da och da, tills svampen fatt fin farg. Lagg
sedan svampen at sidan.

Stek sedan grénsakerna i samma panna (utom koriandern och halften av salladsléken) och krydda med salt, peppar,
andra halvan av pressad vitlok och en skvatt sesamolja. Gronsakerna ska bara stekas i en minut eller tva sa de blir
varma men fortfarande ar krispiga. Ldgg sedan de stekta gronsakerna och shiitakesvampen férdelat i tva
serveringsskalar.

Koka udonnudlarna i buljongen tills de blivit mjuka, ca 2-3 minuter. Ta sedan grytan av varmen och rér ner mison och
currypasten i buljongen och rér om sa att de l6ser upp sig.

Hall nudlarna och buljongen 6ver grénsakerna och svampen i skalarna och toppa med férsk koriander och salladslken.
Sedan é&r det bara att serveral!
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