
Bei Ramen gibt es sehr viele 
Variationen und unbegrenzte 
Möglichkeiten. Grundsätzlich 
besteht Ramen aus einer Basis-
Brühe, Nudeln und verschiede-
nen Toppings. 

Bei der Basis-Brühe sind die 
bekanntesten, Shoyu, Miso oder 
Tonkotsu. 

Die könnt ihr fertig im Asia-
Markt bekommen oder wir 
machen sie uns selber.

Bevor wir nun mit unseren 
Ramen weitermachen, über-
legen wir uns, welche Toppings 
wir gerne auf unseren Ramen 
haben möchten. 

Bitte beachtet, dass manche 
Toppings doch einen Tag Vorbe-
reitung brauchen. 

Eine kleine Auswahl wäre hier: 

•	 Chashu (Seite 2) 

•	 Ramen-Eier Ajitama (Seite 3) 

•	 gebratenes Hähnchenfleisch 
/ Kakuni (Bauchspeck) / Tofu 
/ Hackfleisch / Garnelen 

•	 Frühlingszwiebeln 

•	 Narutomaki 

•	 Lotuswurzel 

•	 Enoki- / Shiitake-Pilze 

•	 geschnittenes Nori-Blatt 

•	 Mais 

•	 usw.

•	 Shoyu oder Miso oder  
Tonkotsu - Brühe

•	 Toppings
•	 Ramen Nudeln
•	 Shichimi-Togarashi (optional)

Nachdem ihr nun eure Toppings 
fertig vorbereitet habt, sind jetzt 
alle Vorbereitungen abgeschlos-
sen, und wir können mit dem 
Aufbau unserer Ramen begin-
nen.

Aufbau Ramen:

1.	 Die gewünschte Basis Brühe 
haben wir selber gemacht 
oder eine fertige genom-
men.  

2.	 Auch die Toppings haben 
wir ggf. gebraten und vor-
bereitet. 

3.	 Jetzt genug Wasser in einen 
Topf geben und darin die 
Nudeln nach Packungsan-
weisung kochen. 

4.	 Anschließend werden die 
Nudeln in die Ramen-Bowl 
gegeben. 

5.	 Nun kommt die gewünschte 
Brühe zu den Nudeln in die 
Ramen-Bowl geben. 

6.	 Im finalen Schritt dann das 
Ganze mit den Toppings 
der Wahl garnieren und ggf. 
etwas Shichimi-Togarashi-
Gewürz darüber streuen.

Weitere Rezepte zum Download auf: https://anime-cooking.de

Ramen Ramen ((NudelsuppeNudelsuppe))

Küchenutensilien: Töpfe, Pfanne, Messer

Kategorie: Hauptgerichte Zeitaufwand: 30–X Minuten
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