Zaklad nudlové polévky Ramen - prichut Shoyu (séjova
omacka) 250ml

Vareni té nejchutnéjsi polévky ramen je snazs$Si nez kdy predtim, vhodny i pro veganska jidla.
RéhaadniNoenRasebPHM&#8, 00 K<

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 148,00 K¢

Sleva

Ask a guestion about this product
VyrobceBosfood
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Rokksman - Koncentrovany Zaklad nudlové polévky Ramen - prichut Shoyu (séjova oméacka) .

Vafeni té nejchutnéjsSi polévky ramen je snaz$i neZ kdy predtim: Staci ptridat 270 ml horké vody
do 2 polévkovych 1Zic (30 ml) nasSeho zdkladu na polévku Kikkoman Ramen a muzZete si polévku
upravit podle své chuti! Existuje nekonecné& mnoho receptt, které s nim maZete vytvorit: at uz
je to ramen, udon, soba nebo téstoviny - vloZte do polévky své oblibené nudle a naplite ji
vasimi oblibenymi ingrediencemi, jako jsou varend vejce, nakrédjend Sunka a ruzné druhy
zeleniny. Pro Miso Ramen muzete pf¥idat Miso do polévky. Pokud vam chutnéd vice na pikantni
strané, primichejte trochu Kimchi om&c¢ky na pikantni Kimchi Ramen.

Dobra zpréava pro vegany: Nas polévkovy zaklad Kikkoman Ramen je vhodny pro veganska jidla,
takZe jej pouzijte s jakymkoli receptem na polévku, ktery se vam 1libi, a uzivejte si!

Slozeni: Voda, Séjova omacka (voda, séjové boby, pSenice, stl) (33 %), sul, glukdzovy sirup,
slunec¢nicovy olej, zvyrazihovace chuti (glutamdt sodny, 5'-ribonukleotidy disodné),
hydrolyzovany séjovy protein, etylalkohol, kotreni, modifikovany sSkrob , Zahustovadlo

(xanthanovéd guma), prirodni aroma, kvasnicovy extrakt, prések z mofskych ras (Ascophyllum
nodosum) .

Nutric¢ni hodnoty ve 100 ml: Energie 57kJ/ 14kcal, Tuk 0,6g - z toho nasycené mastné kyseliny 0
g, Sacharidy 0,8g - z toho cukry 0,6g, Bilkoviny 0,7g, Sul 2,2g. Skladovani: Skladujte v suchu
a chladu.

Zemé& puvodu: Holandsko.

Baleni: 250ml

Co je Ramen?

Ramen je fantasticky, japonsky a prosté oishii (velmi dobt¥e chutnajici), ale co je to za pokrm
a pro¢ Jje tak populdrni po celém svété? Jednoduse receno, ramen Jje Japonskd nudlova polévka,
kterd se sklada z bohatého ochuceného vyvaru (vét3inou dlouho taZeného), Jjednoho z rtznych

druht nudli a vybraného masa nebo zeleniny, c¢asto doplnénd vatrenym vejcem. V Japonsku je ramen
povazovan za rychlé jidlo a mnoho malych restauraci a poulié&nich prodejct nabizi misku této
lahodné polévky na zahfati.

Japonskad polévka Ramen

Ramen mé& mnoho variant, zejména diky druhu pouzZitého vyvaru, druhu nudli a rozmanitosti
zvolenych priloh. Z&kladni kroky pripravy ramenu vsSak lze aplikovat na kaZdou variantu.
Prilohy pro Ramen

Ramen se nejcastéji podava ve vlastnorucé¢né délanych keramickych misk&ch specifického tvaru.
Misky na polévku Ramen jsou otevrené a maji ve spod - do ruky padnouci - ¢ast pro lepsi
drzeni. Podivejte se na pravé japonské misky na Ramen od znacky Made in Japan.

Jak se pripravuje japonsky Ramen?

Priprava autentického japonského ramenu miZe byt obtiznd kvhli casové ndroclnosti pripravy
lahodného vyvaru, do kterého se ptridavaji nudle a ptrisady. VynaloZeny c¢as vSak stoji za
vysledek - bohaty a chutny autenticky japonsky recept, ktery si opravdu vychutndte. K pfipravé
Ramenu je nejprve treba vytvorit vyvar. Jakmile se rozhodnete, ktery vyvar pouZijete, prejdéte
k pripravé z&livek. NiZe najdete seznam oblibenych zalivek, vcetné Chashu (vepfrové maso) a
Tamago (marinované vejce). Jakmile si vyberete vyvar a zalivku, zbyvaji uz jen
charakteristické nudle ramen. Ty se vyradbéji ve vsech tvarech a velikostech a tvo¥i podstatu
polévky ramen.

Styly vyvaru ramen

Jednou ze zédkladnich ingredienci ramenu Jje vyvar, ktery tvori prevaznou vétsinu vysledného
pokrmu. Ne vSechny vyvary jsou v3ak stejné, zde jsou uvedeny nejoblibenéjs$i druhy vyvara -
napt.:

Shio (slany) - znamy jako Shio Tare, tyto vyvary jsou cCasto &iré nebo svétlé a byvaji
spojovany s kurecim masem, rybami nebo zeleninou. Tento styl vyvaru je tradiéné nejlehcéi a
byva pouzivan, pokud m& byt vyvar vyraznou chuti pokrmu.

Shoyu (séjova omacka) - znamy jako shoyu tare, tento vyvar je nejstars$im ze styld vyvaru a
obvykle se vyradbi ze smési kutreciho nebo zeleninového vyvaru a sdéjové omacky. Tento styl
vyvaru je v Japonsku velmi oblibeny a casto se kombinuje s kurecim masem nebo mofskymi plody,
velmi zridka se pouzivéd s veprovym masem. Tento styl vyvaru Jje c¢asto slany a sladky a dobfe se




kombinuje s mnoha oblibenymi prisadami Ramenu.

Miso - novéjsi pridavek do vyvaru ramen, do kterého se nyni casto pridadva pasta miso, ktera
vytvari vyraznou pikantni chut. PouZiti miso je v ramenu velmi dobfe patrné na prvni pohled,
protoZe vyvar je diky nému spie nepruhledny neZ &iry. Zatimco Shio a Shoyu se pouzivaji k
doplnéni a zvyraznéni chuti vyvaru, pasta miso se pouzivad k vytvoreni zcela samostatné a
komplexni chuti.

Tonkotsu - ponékud odlisna varianta vyvaru ramen, tonkotsu pouzivd bud shio, nebo shoyu a
vyvar z varicich se veprovych kosti. Tento vyvar mad c¢asto bélavou barvu a vyrazné se 1isi od
ostatnich vy8e uvedenych druhi. Tonkotsu je méné& casty neZ ostatni vyvary, ale pfesto je v
Japonsku povazovan za oblibeny pokrm ramen.

Nudle ramen

Stejné& jako vyrazny vyvar jsou velmi dualezitou soucdsti ramenu nudle. Dodavaji pokrmu chut a
obsah a hraji stejné& daleZitou roli jako ostatni ingredience. Ramen nudle se obvykle vyrabé&ji
s louhovou vodou (roztokem uhlic¢itanu draselného), kterd jim dodava zZlutou barvu, jez je s
ramenem c¢asto spojovéna, a také jim pomédhéd ziskat dobrou strukturu, aby se neztratily ve
vyvaru. Nudle ramen mohou mit rGzné tvary a velikosti, v né&kterych oblastech Japonska se
podavaiji rovné nudle, v nékterych kudrnaté, zalezi na tom, kde se nachazite.

Prilohy pro Ramen

Chashu - jednd se o platky peceného nebo duseného veprového masa, které jsou casto sladké.
Kamaboko — Jjednéd se o pléatky ryby varené v péare.

Tamago - vejce uvarené natvrdo, na mékko nebo c¢asto marinované. Ta Jsou velmi oblibend témér
na vsech druzich ramenu.

Nori - Nori neboli mo¥ské fasy jsou diky mnoha vyzZzivnym latkdm béZnou prilohou ramenu.

Menma - Jednd se o ochucené nebo c¢asto fermentované bambusové vyhonky.

Kukutice — Textura a chut kukutrice se Casto pouzivd k pridéani dalsiho prvku do pokrmd ramen.
Recept - Tradiéni Fukuoka Ramen - Pfirozené uvafend séjova omacka. Doba pfipravy < 20 minut.
Ingredience

na 4 porce

300 g ramen nudli

80 g listového Spenéatu

2 vejce

180 g bambusovych vyhonka (z konzervy)

2 jarni cibulky

4 g nori

20 g Cerstvého korene zézvoru

2 1zic¢ky sezamova seminka

100 g vareného vepfového masa

100 g varenych kutecich prsou

60 ml Kikkoman prirozené uvarend sdéjova omacka

18 ml rybi omécky

1 1 dashi (nebo ¢istého vyvaru)

Pept

Zpusob pripravy:

Nudle uvarime al dente a proplachneme pod studenou vodou. Spendt blandirujte 1 sekundu a poté
jej ponorte do ledové vody. Propichnéte skordpky vajec. Vejce vlozZime do vrouci vody a varime
do mékka 6 minut. Vylijte vrouci vodu z panve a oplachnéte vejce pod studenou vodou. Bambusové
vyhonky scedte. Jarni cibulku a nori nakrajime na tenké prouzky. Zazvor oloupeme a nakrdjime
na 4 tenké platky (jeden na porci). Na panvi opecte sezamovad seminka do zlatova. Veprové a
kuteci maso nakrajime na platky. Dejte 1 polévkovou 1lZici. prirozené uvarené sdéjové omacky
Kikkoman a 1 polévkova lZice. rybi oma&c¢ka do predehtatych polévkovych pokrmi. P¥ipravené
ingredience na polévku rozdélte do misek a zalijte vroucim horkym vyvarem. Poté vejce
oloupejte a rozpulte a do kazdé misky vloZte polovinu vejce. Dochutte pepfem podle chuti.
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