\-\a\sanS JAPANSK MISO RAMEN SUPPE MED FILET PIECES

KOK

INGREDIENSER

1 pakke Halsans Kok Filet Pieces
250 g ramen nudler

100 g shiitakesvampe

1 handfuld frisk spinat

100 g kogte edamamebgnner

4 radiser

4 gulergdder

100 g bimi

1 L misofond fra en misofond terning
eller lagerpasta

sorte sesamfrg og shisho lilla-karse til
pynt

7 & W
?LIJ 4 SERVERING . 20 MIN INTERMEDIATE

Lad os rejse til Japan til middag! Lav denne veganske japanske misosuppe for
en glad sjal og en tilfreds mave. Retten er med vores Filet Pieces, som
fremstar som det perfekte alternativ til kylling.

TILBEREDNINGS INSTRUKTIONER

1. Kog ramen nudlerne og skzer grantsagerne

Kog ramen nudlerne efter pakkens anvisning. Skeer shiitake, radise og gulergdder i skiver og
halver bimien pa langs. Kog gulergdderne i 4 minutter, indtil de er sprgde, og blancher bimi
og shiitake i 2 minutter.

2. Bring fonden i kog og steg Filet Pieces

Bring fonden i kog. Steg Filet Pieces forsigtigt efter anvisningen pa pakken.

3. Saml ingredienserne i suppeskdle

Fordel ramennudlerne, nogle friske spinatblade, gulergdder, bimi, sojabgnner, shii-take og
Filet Pieces i store suppeskéle.

4. Hzld den varme bouillon i skalene

Heeld den varme bouillon over og pynt med radiser, sesamfrg og shisho karse.

S. TIPS for ekstra smag:

spicy chili ‘crisp' olie 150 ml olivenolie 1 stor frisk chilipeber 1 skalottelgg 1 fed hvidlgg 1
spsk tgrrede chiliflager 1 tsk revet frisk ingefeer. 1. Hak skalottelgg, hvidlgg og frisk peber
(frekgd) fint og steg dem forsigtigt uden at brune i lidt olie. 2. Tilseet resten af olien og
ingefaeren og lad det kgle af.
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