— UNSER REZEPT DER WOCHE —

Ramen mit Mangold

4 PERSONEN

2,51 Gemisebrihe, instant
400 g Ramennudeln

3 Knoblauchzehen

50 g Ingwer

1 Stange Porree

4 EL gerostetes Sesamol
250 g Champignons

500 g Mangold, alternativ
Pak Choi

1 Bund Lauchzwiebeln

3 EL Sojasauce, nach Geschmack
4 Eier

ZUBEREITUNG

Ramennudeln in der kochenden Gemisebriihe bissfest garen, abgiel3en (dabei die Briihe auffangen) und
kalt abschrecken. Porree in Ringe schneiden, Knoblauch und Ingwer fein hacken.

Alles im heillem Sesamol unter Riihren anbraten, mit der Briihe abldschen, Sojasauce zufiigen und ein
paar Minuten kdcheln lassen. Eier wachsweich kochen, abschrecken, pellen und halbieren.

Inzwischen Champignons in Scheiben schneiden. Vom Mangold die Stiele in 2 cm Stiicke und die Blatter
grob schneiden, alternativ Pak Choi der Lange nach vierteln. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.
Mangold/ Pak Choi (erst die Stiele und etwas spater die Blatter) und Pilze in der Briihe einige Minuten
kocheln lassen. Dann die Nudeln zufligen, eventuell mit Sojasauce nachwiirzen, und noch einmal kurz

aufkochen.
Ramen auf tiefen Tellern anrichten und mit Eiern und Lauchzwiebeln garnieren.

Guten Appetit!
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