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Een ramen-bowl samenstellen

(\/(m Tevonen ma&en Dit is geen recept maar een oefening in hoe u een ramen-bowl samen-
stelt nadat u een of twee soepbases en enkele toppings heeft
Ramenboulllon gemaakt. Als u uzelf leert de timing van de ingrediénten te regisseren
(blz.1) zodat u een ramen-bowl kunt maken waarin alles perfect samenkomt,
------------------------------------------ kunt u deze vaardigheden gaan toepassen op elke ramen-bowl die u
Ramennoedels  \5n5f dat moment maakt.
(b1213) Het is een kunst om alles van tevoren te maken zodat alle onderde-
Ramentoppings  len perfect bereid zijn en de juiste temperatuur hebben bij het serve-
(blz.17)  ren. Ik adviseer u om bij mijn recepten te kijken naar de bereidingstijd
""""""""""""""""""""""" en naar de ‘Van tevoren maken’-sectie boven aan elk recept om te
weten welke onderdelen u van tevoren moet maken. Als u deze heeft
gemaakt, dan is de daadwerkelijke bereidingstijd om alles samen te
(Maken vlak voon stellen heel kort.
w bp,gud Volg deze eenvoudige stappen en u krijgt een ramen-bowl! waar-
.......................................... van iedereen gaat glimlachen. U zult er trots op zijn dat u het gerecht
Extratoppingsen  helemaal zelf heeft gemaakt.
smaakmakers*

..........................................

* Naast de Ramentoppings (blz. 17) zijn er nog tal van extra toppings en smaak-
makers die u bij uw ramen kunt serveren.

Toppings: negi (lente-ui), maiskorrels, peterselie, boter, uien, yuzu-citrusvruchten,
taugé, spinazie, gember, Japanse paddenstoelen (shiitake, kirurage), kamaboko
(Japanse viskoekjes) en tanaka (pikant ingemaakt mosterdblad).

Smaakmakers: witte peper, shoyu (sojasaus), shichimi-togarashi (specerijenmix
met chilipepers), chilipeperpasta, vers knoflook, azijn, chiliolie, sesamzaad en
kerriepoeder.

1 Breng een pan water aan de kook voor de noedels. Zorg ervoor dat de basis heet is en dat de toppings
klaarstaan voor u de noedels in het kokende water doet.

2 Breng de basis of de basis en bouillon (afhankelijk van de basis die u gebruikt) in een grote pan
aan de kook, zet het vuur laag en laat alles zachtjes koken, tot u klaar bent om te gaan serveren.
Laat de bouillon nog even flink koken vlak voor u hem serveert.

3 (Naar keuze) Schep wat van het kokende noedelwater in uw ramenkom(men) en laat het 2 minu-
ten staan, zodat de kom warm wordt. Doe het water terug in de pan en breng opnieuw aan de kook.

4 Kook de noedels. Kook verse noedels 1 minuut en verpakte 2 minuten. Zodra de noedels gaar zijn,
schudt u het water eraf en legt ze voorzichtig in de voorverwarmde kommen. Vouw ze op zodat
ze er niet rommelig uitzien. Zorg dat alles klaarstaat om de hele kom samen te stellen en te
serveren — zodra de noedels uit het water komen!

5 Schep de gloeiend hete bouillon over de noedels in elke kom. Leg uw ramen en verdere toppings
erop. Het is gelukt! Ga nu zitten, geniet van het moment en slurpen maar!
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Tamagoyaki (Japanse omelet)

NIVERU 2 U heeft eigenlijk een Japanse tamagoyaki-koekenpan nodig om deze
visueel aantrekkelijke omelet te maken. Een gewone koekenpan kan
Voldoende voor  eventueel ook, al zult u dan niet de rechthoekige omelet kunnen
4 portiesramen  maken die zo karakteristiek is voor dit gerecht.
Bereidingstijd:
10 minuten 3 eieren
1 lente-uitje, gehakt
1tl shoyu (sojasaus)
1tl suiker
a tl zout

plantaardige olie of bakspray

1 Klop in een middelgrote kom de eieren samen met lente-ui, shoyu, suiker en zout schuimig.

2 Verwarmtheelepel plantaardige olie in een koekenpan op middelhoog vuur. Schenk wat van het
eiermengsel in de pan - als het direct borrelt, is de pan heet genoeg. Schenk ongeveer een kwart
van het eiermengsel in de pan en houd de pan schuin, zodat de bodem gelijkmatig bedekt wordt.
De eieren zijn gauw klaar; werk daarom snel.

3 Rol het eiermengsel met behulp van eetstokjes strak op, van de kant die het verst bij u vandaan
ligt naar u toe.

4 Doe snel wat meer bakspray in het nu vrije deel van de pan.

5 Schenk nog een kwart van het eiermengsel in de pan. Til het al gebakken deel op, zodat er wat van
het eiermengsel onder loopt.

6 Rol het eiermengsel nu van u af, terwijl het zich hecht aan de al gebakken eierlaag. Leg het achter
in de pan.

7 Herhaal dit nog twee keer met de rest van het eiermengsel. De omelet wordt bij elke laag dikker.
Rol de omelet uit de pan. U heeft nu een rechthoekig blok, bestaande uit meerdere lagen ei. Laat
afkoelen en snijd de omelet van boven naar beneden door voor het serveren.

18  Ramentoppings






Krokante soft shell crab-ramen

NIVERU 2

Voor 6 personen

Bereidingstijd: 1 uur,
plus tijd om de basis,
noedels (naar keuze),

het ei (naar keuze)
en de knoflookboter
(naar keuze) te maken

(\an tevonen moken

..........................................

Shoyu-basis (blz. 8) of
een basis naar keuze

Ramennoedels
(blz. 13)

Gemarineerd zacht-
gekookt ei (blz. 26)

Geroosterde-
knoflookboter (blz. 31)

Ik vind soft-shell crab, met zijn krokante, heerlijke poten en het

feit dat het hele lijf kan worden gegeten, hap na sappige hap, het
lekkerste wat er is. Deze krabben met hun zachte schaal zijn veel
makkelijker te bereiden dan die met een harde schaal en ze zijn,
naar mijn mening, ook lekkerder. De meeste Aziatische supermark-
ten hebben ze in de vriezer liggen, waardoor ze ook buiten het sei-
zoen te verkrijgen zijn. Ik bereid ze graag onder de grill en ik heb
ontdekt dat ze perfect worden wanneer u al het water eruit drukt
voor ze door katakuriko of maizena worden gewenteld.

6 hele soft-shell crabs

30 g maizena (of, nog beter, katakuriko of Japans
aardappelzetmeel)

bakspray

Extra toppings

12 vierkanten nori (2 vierkanten per portie)
340 g verse spinazie (55 g per portie)
1 avocado, in plakjes (3-4 plakjes per portie)

1 bundeltje enoki-paddenstoelen (een klein
handjevol per portie)

2,35 dl yuzu-citrussap (u kunt ook limoensap
gebruiken; 2 el per portie)

1 Schuif het rooster 10-15 cm onder de verwarmingselementen en verwarm de grill voor.
2 Knijp voorzichtig al het water uit de soft-shell crabs en dep ze droog met keukenpapier. Wentel de
krabben lichtjes door maizena en leg ze op een bakplaat.

3 Spuit bakspray aan beide kanten van de krabben. Gril ze circa 5 minuten, draai ze om en gril
ook de andere kant § minuten, tot ze krokant en bruin zijn. Pas op dat ze niet verbranden: de
temperatuur van ovens kan nogal variéren.

4 Breng een pan water aan de kook voor de noedels. Breng in een andere pan 2,8 1 Shoyu-basis aan de
kook, zet het vuur laag en laat tot gebruik zachtjes koken. Breng deze soep vlak voor het serveren
op hoog vuur nog even aan de kook.

5 Kook de noedels: verse 1 minuut en voorverpakte 2 minuten. Giet ze af zodra ze gaar zijn en verdeel

ze over de kommen.
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6 Schenk 4,75 dl shoyusoep over elke kom noedels. Schuif er 2 vierkanten nori in. Leg er soft-shell
crabs, spinazie, plakjes avocado, paddenstoelen, 2 eetlepels limoensap, gemarineerd zachtgekookt

ei en een schep geroosterdeknoflookboter op.




