RAMENS DE PORC AU MISO
" (POUR DEBUTANTS)

ORIGINE : STYLE JAPONAIS

Le SushiDu détail vous accueilledu lundi au samedi de 10h30 a 20h,

dans la Galerie Saint-Hubert (Rue des Wallons 8),en face de Cellule Sush'

LE SUSHI DU DETAIL

r

INGREDIENTS

400g deramen*

200g d'épaulede porc
1cube de bouillon *

Un doigtde gingembre *
Saké de cuisine*

Sauce soja*

Huile de sésame*

2 oignons jeunes *

2 grands oignons jaunes
4 goussesd'ail

épinards frais

Patede miso rouge*

4 oeufs

Alguesde nori*

Narutomaki*

* Ingrédients disponibles au Sushidu

Détail

01

02

INFOS

Personnes | 4
Difficulté | %

Temps | 1h30 minutes

03

RECETTE

Coupez en gros morceaux lesoignons jaunes,
lestrois quarts du gingembre et I'ail
(préalablement épluchés). Faitesdorer
pendant cinqg minutes dans une casseroleavec
I'huile de sésame.Recouvrez ensuite d'eau
(1,51)etamenez a ébullition. Ajoutez le cube
de bouillon ainsique la pate de miso au goat
(quatre cuilleres a café par exemple)

meélangez et baissezle tout a feu doux. Laissez

mijoter pendant au moins une heure.

Coupez vos épaulesde porc en fines lamelles
et faitesmariner 45 min. dansun mélange de
saucesoja,sakéet (lafin de votre) gingembre
rapé. Faites ensuite cuire les ceufs pendant
quelques minutes dans I'eau bouillante, ainsi
que vos ramens selonlesinstructions du
paquet. Coupez vos oighons jeuneset vos

narutomaki en rondelles.

Faitesdorer vos lamelles de porc dansune
poéle avec de I'huile de sésame,puis réservez.
Enlevez tous les éléments solides du bouillon.
Rajoutez quelques minutes vos narutomakcki.
Dans un bol aramen, disposezvos nouilles et
recouvrez-les du bouillon. Ajoutez les
épinards frais, les oeufs écaléset coupés dans
lalongueur, une feuille d'alguede nori, les
oignons jeuneset vos lamelles de porc. Bon

appétit !



