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Sonderausgabe


Limitierte Edition




Vorwort


Der Ramen-Boom bekommt in Deutschland immer mehr Aufmerksamkeit. In deutschen Großstädten werden diese japanischen Gerichte immer häufiger angeboten. Sie sind lecker und gesund.


Du hast auch schon einmal ein Ramen-Gericht probiert und möchtest es zuhause nachkochen? Oder Du hast noch nie etwas von ,;Ramen” gehört, aber interessierst Dich für die asiatische Küche? So oder so: Dieses Rezeptbuch ist bestens für Dich geeignet. Viele Variationen von Ramen-Rezpten warten darauf, von Dir entdeckt zu werden.


Wir wünschen Dir viel Spaß beim Nachkochen und ... Guten Appetit!




Was sind Ramen?


Ramen finden in japanischen Nudelrezepten Verwendung. Von vielen Japanern werden sie als Fast-Food gegessen und sind im Grunde das, was für uns in Deutschland die ,,Currywurst mit Pommes” ist. Der Unterschied zwischen beiden ist, dass Ramen in der Regel viel gesündere Zutaten haben.


Die Grundzutaten für Ramen sind Wasser, Weizenmehl und Salz. Zu jedem Rezpt gehört dann auch eine Geflügelbrühe oder Fleischbrühe dazu. Eine lange Kochzeit ist auch eine wichtige Eigenschaft von Ramen-Rezepten: Sie sind nicht in fünf Minuten fertig gestellt.


Die anderen Zutaten variieren sehr von Rezept zu Rezept. Die Gewürze sind sehr unterschiedlich, und die Japaner essen im Vergleich zu uns sehr gerne scharf. Wie scharf Dein persönliches Ramen-Rezept sein soll, kannst Du selber entscheiden. Auch kannst Du die Gewürze und Kräuter eines Rezeptes gegen andere austauschen. Hier ist deiner Kreativität keine Grenze gesetzt. In einigen Ramen-Rezepten wird auch Kansui verwendet. Kansui ist eine Art japanisches Wasser, das man in Deutschland in vielen asiatischen Läden findet. Kansui ist reich an Kalium und Natrium und gibt den Gerichten eine ganz eigenen charakteristischen Geschmack. Hinzu kommen je nach Gericht etwa Sojasauce, Sojapaste, Meeresfrüchte, Fleisch, Eier, Bambussprossen, Frühlingszwiebeln und vieles mehr - sogar eingekochter Schweineknochen!


Wer möchte, kann auch auf Fleisch verzichten und nur vegetarische Zutaten nehmen. In diesem Buch findet sich auch ein ganzes Kapitel mit veganen/vegetarischen Ramen-Rezepten.




Wo kann man Ramen kaufen?


Die Grundlage aller Ramen-Rezepte sind die Nudeln. Man kann sie selber zubereiten. Wir erklären in diesem Buch, wie Du mit Weizenmehl, Wasser und ein wenig Natron deine eigenen Ramen-Nudeln herstellen kannst!


Aber auch als Fertignudeln sind Ramen verfügbar. Es gibt sie als Ramen-Nudeln und als Ramen-Instantnudeln. Handelsübliche Hartweizennudeln solltest Du auf keinen Fall verwenden. Diese Nudeln haben eine andere Konsistenz und sind für die Zubereitung von Ramen-Rezepten nicht gut geeignet.


Fertignudeln bekommt man im Supermarkt oder Asialaden. Weil Ramen in Deutschland immer bekannter werden, bieten auch Supermarktketten wie Rewe oder Edeka geeignete Asianudeln an. Wir empfehlen, im Asialaden oder Internet einkaufen zu gehen. Dort kannst Du zu Deinen Fertignudeln auch gleich die passenden asiatischen Gemüse und Gewürze kaufen.
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