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Rezept

Ramen mit Gemiise und Tofu

Ein Rezept von Ramen mit Gemiise und Tofu, am 22.05.2026

Zutaten

Fiir die Ramenbriihe

2 groRe Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 Stiick Ingwer (2-3 cm lang) 200g Shiitake

2EL Sesamol 21 Gemisebriihe

6 EL Sojasauce 2EL Mirin

1EL Misopaste

Fiir die Einlage

200g Tofu (z. B. Rducher- oder Mandel-Sesam-Tofu) 50 g Shiitake

1EL Sesamol 3 kleine Mohren
100 g Zuckerschoten Salz
400 g Instant-Ramen-Nudeln 2 Frihlingszwiebeln

1 Handvoll Sprossen 1 Glas Mais (280 g Abtropfgewicht)
1EL Sesam

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 710 kcal, 16 g F,31 g EW, 100 g KH

Zubereitung

]_. Fir die Ramenbrihe die Zwiebeln schalen und grob zerkleinern. Den Knoblauch und Ingwer schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Das Sesamol in einem groRen Topf erhitzen und das
vorbereitete Gemuse darin anbraten. Die Pilze dazugeben und unter Riihren 5-7 Min. mitbraten.

2. Mit der Gemiisebriihe abldschen, Sojasauce und Mirin hinzufiigen und zugedeckt 1-2 Std. bei kleiner Hitze kdcheln

lassen. Die Briihe durch ein Sieb in einen zweiten Topf abgielien.

3. Die Miso-Paste in einer Tasse mit etwas Briihe verriihren und dann in den Topf geben. Zugedeckt stehen lassen.

4. Fiir die Einlage den Tofu in Wiirfel schneiden. Shiitake-Pilze putzen und zerkleinern. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
Tofu und Pilze darin knusprig braten.
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5. Mohren und Zuckerschoten waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Einen groften Topf Wasser zum Kochen
bringen, Gemiise in kochendem Salzwasser 3-5 Min. blanchieren, mit einer Schaumkelle entnehmen und sofort kalt
abspiilen, damit die Farbe erhalten bleibt. Im gleichen Wasser die Ramen-Nudeln kochen, abgieRen und ebenfalls kalt
abspiilen. Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Sprossen waschen und abtropfen lassen. Mais

abgielien.

6. Die Brithe noch einmal langsam erwédrmen, auf 4 Schiisseln verteilen, Nudeln dazugeben. Nach persénlicher Vorliebe
Tofu, Shiitake-Pilze, M6hren, Zuckerschoten, Friihlingszwiebeln, Sprossen, Mais und Sesam darauf verteilen.
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