<MAKARNA & PILAV

Jantanmen

Toplam 75 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 40 dk 4 kisilik Zor ~620 kcal AclllbarB/10

Tantanmen, Cin Sichuan dan dan noodles'lndardapon ramen'e uyarlanmg slcake cesur bir kase; tahinli
umami ¢orba, baharatlklymdopping ve diri ramen noodle ile katmanlanlr.

Malzemeler

* 400 gr Ramen noodle

* 350 gr Dana klyma

2 dis Sarlmsak

« 1 tatlkas@ Taze zencefil

* 1 yemek kas@IChili yagl

¢ 4 su bardagTravuk suyu

« 1 tatikas@i Esmer seker

« 1 yemek kas@Pirin¢ sirkesi veya beyaz sirke
« 2 su bardagPak choi veya 1spanak
« 2 dal Taze sogan (servis)

* 0.5 tatlkas§Tuz

Corbaicin

* 4 yemek kasfiTTahin
» 3 yemek kasfjISoya sosu

YapH¥1

1.

Genis tavada klymayiliksek ateste 5 dakika dag1ltmadarkavurun; ezilmis sarlmsake rendelenmis zencefili
ekleyip 30 saniye ¢evirin.

Soya sosunun yarlslagmer sekeri ve sirkeyi kat1f2 dakika daha kavurarak suyunu ¢ekene kadar pisirin;
klymdopping olarak kenara alln.

Corba icin tahini buyik bir kaseye allgoya sosunun kalan yarlstliz ve klymaagdlylgirizsiz klvamaelene
kadar ¢lrpln.

Tavuk suyunu ayriencerede kaynama noktaslngaklisl{ftaynatmayln)tahinli kar§lmgedirerek pirizsiz
corba elde edin.

Ramen noodle'paket stiresine gore haslaylsizin; pak choi veya 1spangkaynar suda 30 saniye haglayln.

Servis kaselerine tahinli corbayaylastlrlizerine noodle, klymaopping, haslanmg yesillik, taze sogan
halkalardve chili yag¥kleyip slcalservis edin.

PUF NOKTASI



Tahinli suyu kaynatmadan 1sltfazla kaynama susam aromaslracllatlrBeker ve sirkenin kiicik miktarlarl
umami dengesini kurar; klasik tantanmen sweet-savory-spicy Uclisiinde dengeli durur.

SERVIS ONERISI

Uzerine ince dogranm$ taze sogan, ekstra chili yagde haslanm§ yumurta ile servis edin.

Alerjenler

Gluten Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tantanmen



