Shoyu-Ramen mit Huhn

Als Ramen bezeichnet man in der asiatischen Kiiche eine bestimmte Nudelsuppe.

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

20 g Ingwer,

Salz,

150 ml siiBe Sojasauce,

50 ml dunkle Sojasauce,

1 EL Mirin (siiBer Reiswein),

150 g Paksoi, das ist chinesischer Kohl, dhnlich wie Chinakohl;

ausgeldstes Fleisch von 2 Hahnchenkeulen (Fleisch am besten bereits vom Metzger
vom Knochen schneiden lassen; ersatzweise 2 kleinere Hahnchenbrustfilets
verwenden),

4 EL Erdnussaél,

12 kleine Shitakepilze,

200 g Soba-Nudeln (das sind Nudeln aus Buchweizen)

11 Hiihnerbriihe

Fiir die Tare (Wiirze) Ingwer schdlen, fein reiben. Mit beiden Sojasaucen und Mirin

verriihren, aufkochen. Paksoi halbieren, in Salzwasser 2 Minuten kochen. In kaltem

Wasser abkiihlen und auf Kiichentuch abtropfen lassen. Das ausgeloste

Hahnchenfleisch in 4 etwa gleich groBe Stiicke schneiden. Hautseite krdftig salzen. Ol in groRer
beschichteter Pfanne erhitzen, Hihnchenteile auf der Haut darin bei mittlerer Hitze in 10-12 Minuten
goldbraun braten. Wenden, auf der Fleischseite in

6-8 Minuten gar braten. Herausheben und ruhen lassen. Stiele der Pilze entfernen,

Pilzkappen im verbliebenen Fett in der Pfanne beidseitig anbraten. Nudeln nach

Packungsangabe in Salzwasser garen. Inzwischen die Hiihnerbriihe aufkochen. Tare

ebenfalls aufkochen, kochend heil in vorgewdrmte Schalen gieBen. Nudeln abgieflen,

mit Paksoi und Pilzen auf die Schalen verteilen. Fleisch aufschneiden, auf den Nudeln anrichten.
Kochend heiBe Briihe darauf gieBen. Bowls sofort servieren.



