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<\ Tantanmen
Toplam 75 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 40 dk 4 kişilik Zor ~620 kcal Açl1k bar1 8/10

Tantanmen, Çin Sichuan dan dan noodles'1ndan Japon ramen'e uyarlanm1ş s1cak ve cesur bir kase; tahinli 
umami çorba, baharatl1 k1yma topping ve diri ramen noodle ile katmanlan1r.

Malzemeler

• 400 gr Ramen noodle

• 350 gr Dana k1yma

• 2 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Taze zencefil

• 1 yemek kaş1ğ1 Chili yağ1

• 4 su bardağ1 Tavuk suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Esmer şeker

• 1 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi veya beyaz sirke

• 2 su bardağ1 Pak choi veya 1spanak

• 2 dal Taze soğan (servis)

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Çorba için

• 4 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

Yap1l1ş
1. Geniş tavada k1ymay1 yüksek ateşte 5 dakika dağ1tmadan kavurun; ezilmiş sar1msak ve rendelenmiş zencefili 

ekleyip 30 saniye çevirin.

2. Soya sosunun yar1s1n1, esmer şekeri ve sirkeyi kat1p 2 dakika daha kavurarak suyunu çekene kadar pişirin; 
k1yma topping olarak kenara al1n.

3. Çorba için tahini büyük bir kaseye al1p soya sosunun kalan yar1s1, tuz ve k1yma yağ1yla pürüzsüz k1vama gelene 
kadar ç1rp1n.

4. Tavuk suyunu ayr1 tencerede kaynama noktas1na yak1n 1s1t1n (kaynatmay1n); tahinli kar1ş1ma yedirerek pürüzsüz 
çorba elde edin.

5. Ramen noodle'1 paket süresine göre haşlay1p süzün; pak choi veya 1spanağ1 kaynar suda 30 saniye haşlay1n.

6. Servis kâselerine tahinli çorbay1 paylaşt1r1n; üzerine noodle, k1yma topping, haşlanm1ş yeşillik, taze soğan 
halkalar1 ve chili yağ1 ekleyip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI



Tahinli suyu kaynatmadan 1s1t1n; fazla kaynama susam aromas1n1 ac1laşt1r1r. Şeker ve sirkenin küçük miktarlar1 
umami dengesini kurar; klasik tantanmen sweet-savory-spicy üçlüsünde dengeli durur.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine ince doğranm1ş taze soğan, ekstra chili yağ1 ve haşlanm1ş yumurta ile servis edin.

Alerjenler

Gluten Soya Susam
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