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1. Préparez le bouillon. Dans 
une casserole, portez le bouillon 
de bœuf à ébullition. Baissez 
le feu, ajoutez les épices et 
laissez cuire 5 min à feu doux. 
Retirez du feu, couvrez et 
laissez infuser 30 min.
2. Pendant ce temps, mettez 
les vermicelles dans un saladier, 
couvrez d’eau frémissante 
et laissez tremper 5 à 6 min. 
Égouttez et rincez à l’eau froide.
3. Préparez les boulettes. 
Dans un bol, mélangez tous 
les ingrédients. Salez, poivrez 
et formez des boulettes.
4.Filtrez le bouillon et portez 
à ébullition. Ajoutez les 
boulettes, baissez le feu et 
faites frémir 6 min. Retirez 
les boulettes à l’aide d’une 
écumoire.
5. Dans 4 grands bols, répartissez 
les vermicelles, la ciboule, 
le basilic et la coriandre. Ajoutez 
les boulettes de viande. Portez 
le bouillon à ébullition pendant 
3 min et versez bien chaud dans 
les bols. Servez accompagné 
de sauce au piment, de nuoc-
mâm et de quartiers de citron 
vert.
PHÔ 
VIETNAMIEN
30 MIN
20 MIN20 MIN
… ET AUSSI : 
• Sauce au piment
• Nuoc-mâm
• Citron vert
LE BOUILLON :
• 1,5 l de bouillon 
de bœuf
• 2 étoiles de badiane
• 10 grains de 
coriandre
• 2 clous de giroﬂe
LES BOULETTES :
• 400 g de bœuf haché
• 4 jaunes d’œufs
• 4 c. à c. de fécule 
de maïs
• 4 c. à s. de coriandre 
ciselée
Quelques feuilles de 
coriandre et de basilic 
thaï ciselées
5 ciboules 
ciselées
200 g de vermicelles 
de riz
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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1. Faites cuire les nouilles à l’eau 
bouillante selon les indications 
portées sur le paquet.
2. Dans une casserole, faites 
revenir le bœuf 7 min à feu vif 
avec un ﬁlet d’huile. Réservez.
3. Faites saisir, dans la même 
casserole, les pleurotes, 
le poireau, les petits pois 
et l’ail 5 min.
4.Ajoutez le fond de volaille, 
le laurier, le bœuf et les nouilles, 
puis laissez mijoter 1 min. 
Salez, poivrez et servez.
… ET AUSSI : 
• ½ poireau émincé 
dans la longueur
• 50 g de petits pois
• 1 gousse d’ail hachée
• 75 cl de fond brun 
de volaille 
• 1 feuille de laurier 
• Huile d’olive
1 poignée 
de pleurotes
400 g de bœuf tendre 
en lamelles
250 g de nouilles 
de blé
BOUILLON 
DE BŒUF 
AUX NOUILLES
13 MIN15 MIN
4
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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1. Dans un grand saladier, 
battez les œufs en omelette.
2. Chemisez 8 ramequins de 
8 à 10 cm de diamètre avec 
du ﬁlm alimentaire. 
3. Faites cuire les ramens à l’eau 
bouillante non salée selon 
les indications portées sur 
le paquet. Égouttez et placez 
dans le saladier, puis mélangez 
bien avec les œufs battus. 
Divisez-les en 8 parts égales 
et répartissez-les dans les 
ramequins en tassant bien. 
Couvrez de ﬁlm alimentaire 
et réservez 1 h au frais.
4.Pendant ce temps, préparez 
la sauce. Dans une poêle, faites 
caraméliser l’oignon avec de 
l’huile et le sucre. Mélangez 
tous les autres ingrédients 
dans un bol. Ajoutez l’oignon 
cuit.
5. Dans une assiette, versez les 
graines de sésame. Passez-y 
les steaks l’un après l’autre. 
Faites chauer de l’huile dans 
une poêle et faites-y cuire 
les steaks, 3 min de chaque 
côté. Faites de même avec 
les « pains » de ramens en 
les faisant chauer 2 min 
d’un seul côté pour les rendre 
croustillants.
6. Montez les burgers avec le 
steak, la sauce et la roquette 
dans les pains de nouilles.
… ET AUSSI :
• 5 c. à s. de graines 
de sésame
• 2 grosses poignées 
de roquette
• Huile neutre
LA SAUCE :
• 1 petit oignon 
ﬁnement émincé
• 1 c. à c. de sucre roux
• 1 gousse d’ail 
en purée
• 4 c. à s. de ketchup
• 1 c. à s. de sauce soja
• 1 c. à c. de piment 
d’Espelette
• 1 c. à c. de gingembre 
en poudre
• Huile neutre
6 portions de ramens 
instantanés
4 steaks hachés
3 gros œufs
1 H
RAMEN 
BURGERS
4
15 MIN25 MIN
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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1. Dans une poêle, faites revenir 
les légumes 10 min à feu moyen 
avec un peu d’huile.
2. Faites chauer le bouillon 
dans une grande casserole.
3. Faites cuire les ramens selon 
les indications portées sur 
le paquet. Répartissez-les 
dans 4 grands bols et versez 
le bouillon par-dessus. Ajoutez 
les légumes et la viande. 
Parsemez de ciboule et d’algue 
nori. Servez. 
… ET AUSSI :
• ¼ de brocoli 
en ﬂeurettes
• 1 algue nori 
en ﬁnes lamelles
• 0,5 l de bouillon 
de bœuf 
• 1 tige de ciboule
• Huile neutre
320 g de ramens
400 g de bœuf cuit 
eloché
1 grosse carotte 
en ﬁns bâtonnets
RAMENS 
AU BŒUF CUIT
20 MIN10 MIN
4
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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1. Mettez les nouilles dans un 
grand saladier, couvrez d’eau 
froide et laissez tremper 20 min.
2. Faites chauer le bouillon. 
3. Faites cuire les nouilles selon 
les indications portées sur 
le paquet. Égouttez et rincez 
à l’eau froide. 
4.Répartissez-les dans 4 grands 
bols. Ajoutez le bouillon, le 
nuoc-mâm, la viande, la ciboule, 
les tranches de piment, de 
la coriandre, de la menthe et 
les quartiers de citron vert. 
Servez. 
… ET AUSSI :
• 4 c. à s. de nuoc-mâm
• 5 tiges de ciboule 
émincées
• 1 piment rouge 
en tranches
• ½ bouquet 
de coriandre
• ½ bouquet 
de menthe
• 1 citron vert 
en quartiers
350 g de nouilles 
de riz
200 g de rumsteck 
en ﬁnes tranches
1,5 l de bouillon 
de bœuf
20 MIN
4
10 MIN20 MIN
PHÔ 
AU BŒUF
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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1. Faites chauer l’huile dans 
une grande casserole à feu 
moyen. Mettez-y le poulet 
à frire en le retournant 
régulièrement. Ajoutez 
les poivrons, les carottes 
et les oignons. Faites sauter 
1 min, ajoutez la pâte de curry 
et laissez cuire 1 min. Salez 
et poivrez.
2. Versez le bouillon et le lait 
de coco, puis portez à ébullition. 
Ajoutez les ramens, couvrez 
et laissez bouillir 4 min, 
en remuant une fois.
3. Incorporez le jus de citron vert. 
Répartissez la soupe dans 
4 grands bols. Servez parsemé 
de coriandre et de piment.
… ET AUSSI :
• 200 g de carottes 
en bâtonnets
• 4 oignons nouveaux 
émincés
• 1 c. à s. de pâte 
de curry vert 
• 1 l de bouillon 
de poule 
• 20 cl de lait de coco 
• Le jus de 2 citrons 
verts 
• 1 bouquet de 
coriandre ciselé
• 1 petit piment vert 
en rondelles 
• 2 c. à s. d’huile d’olive
200 g de ramens
500 g de blancs 
de poulet en ﬁnes 
lamelles
2 poivrons rouges 
en lamelles
RAMENS THAÏ 
AU POULET
15 MIN15 MIN
44
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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1. Faites cuire les œufs 5 min 
à l’eau bouillante. Écalez-les.
2. Dans une casserole, faites dorer 
le poulet avec un ﬁlet d’huile. 
Ajoutez les champignons et 
poursuivez la cuisson 2 à 3 min 
à feu moyen.
3. Versez 50 cl d’eau et la sauce 
soja. Portez à ébullition, ajoutez 
les ramens et laissez cuire selon 
les indications portées sur le 
paquet. Servez dans 2 grands 
bols en ajoutant 1 œuf mollet 
coupé en deux.
… ET AUSSI :
• 2 œufs
• 4 c. à s. de sauce soja
• Huile neutre
120 g de ramens
2 ﬁlets de poulet 
en lamelles
150 g de champignons 
émincés (shiitakés 
de préférence)
RAMENS POULET, 
CHAMPIGNONS 
ET ŒUFS
15 MIN10 MIN
2
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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1. Dans une casserole, portez 
1 l d’eau à ébullition. Plongez-y 
les carottes, le poireau, le cube 
de bouillon, puis faites cuire 
10 min. Ajoutez les vermicelles, 
mélangez et laissez cuire 
encore 3 min.
2. Pendant ce temps, dans une 
poêle, faites griller les escalopes 
de poulet avec un ﬁlet d’huile, 
5 min de chaque côté. 
Elochez-les et placez-les 
dans la soupe. 
… ET AUSSI :
• 1 poireau émincé
• 1 cube de bouillon 
de poule
• Huile d’olive
200 g 
de vermicelles
2 escalopes 
de poulet
2 carottes en dés
SOUPE 
DE VERMICELLES 
AU POULET 
13 MIN5 MIN
4
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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1. Coupez le poulet en tranches, 
puis en petits morceaux. 
2. Dans un petit bol, mélangez 
le curry avec la fécule, la farine 
et 10 cl d’eau.
3. Faites chauer l’huile dans 
un wok ou une grande poêle 
et faites-y revenir le poireau 
3 à 4 min. Ajoutez le poulet, 
les choux et salez. Faites cuire 
encore 3 à 4 min. Versez le 
dashi, la sauce soja, le mirin 
et le sucre. Portez à ébullition.
4.Versez le curry dilué, mélangez 
et faites cuire jusqu’à ce que 
le bouillon épaississe. Réservez.
5. Faites cuire les nouilles à l’eau 
bouillante non salée selon 
les indications portées sur 
le paquet. Égouttez et rincez 
rapidement à l’eau froide.
6. Servez les nouilles et la soupe 
dans 4 bols à ramens. Parsemez 
de shichimi si vous aimez 
les plats épicés.
Variantes : vous pouvez 
remplacer les pak choï par 
des blettes, des courgettes… 
selon la saison.
Cette recette peut aussi être 
préparée avec de l’échine de 
porc tranchée ou sans viande.
… ET AUSSI :
• 2 petits pak choï 
en biseau
• 3 ou 4 c. à s. de curry
• 3 c. à s. de fécule 
de pomme de terre 
ou de maïs 
• 2 c. à s. de farine 
de blé 
• 1,2 l de dashi 
• 6 c. à s. de sauce soja
• 4 c. à s. de mirin
• 2 c. à c. de sucre 
• 2 c. à c. d’huile 
neutre 
• Shichimi (facultatif)
320 à 400 g 
de nouilles udon
250 g de blancs 
de poulet
1 blanc de poireau 
en biseau
SOUPE UDON 
AU CURRY 
20 MIN 10 MIN
4
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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1. Faites cuire ensemble les 
pak choï et les asperges 8 min 
à la vapeur.
2. Faites chauer le bouillon 2 min 
et diluez-y le miso. Réservez au 
chaud.
3. Poêlez les escalopes de poulet 
8 min à feu moyen avec un peu 
d’huile. Coupez-les en trois.
4.Faites cuire les ramens selon 
les indications portées sur le 
paquet. Répartissez-les dans 
4 grands bols et versez le 
bouillon par-dessus. Ajoutez les 
légumes et le poulet. Parsemez 
d’un peu de graines de sésame 
au wasabi et servez.
… ET AUSSI :
• 6 asperges vertes 
coupées en trois
• 1,2 l de bouillon 
de poule
• 6 c. à s. de miso
• Graines de sésame 
au wasabi
• Huile neutre
320 g de ramens 
4 escalopes de poulet 
panées surgelées
2 petits pak choï 
eeuillés
RAMENS 
AUX LÉGUMES 
ET KARAAGE
25 MIN10 MIN
4
RAMENS, BOUILLONS ET SOUPES
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