KIKKOMAN'

Ramen im Glas

Gesamtzeit 15 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
1.017 kJ / 243 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

1TL
1TL

2TL

1TL
2TL

0,25TL
0,25TL
100 g
0,5
100 g
50g
100 g

Miso-Paste
Gemusesuppenkonzentr
at

Kikkoman gerostetes
Sesamol
Chili-Sriracha-Sauce
Kikkoman naturlich
gebraute Sojasauce
gemahlener Ingwer
Chilipulver

Pak Choi

Karotte

Tofu

geschadlte Edamame
Instant-Ramen-Nudeln

10 Min. Vorbereitungszeit 5 Min. Kochzeit

Fett: 8 g Eiweif3: 11,18
Kohlenhydrate: 33,6 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

1 TL Miso-Paste - 1 TL Gemusesuppenkonzentrat -
2 TL Kikkoman gerostetes Sesamol - 1 TL Chili-
Sriracha-Sauce - 2 TL Kikkoman natiirlich gebraute
Sojasauce - 0,25 TL gemahlener Ingwer - 0,25 TL
Chilipulver

Jeweils die halbe Menge Miso-Paste,
Gemisesuppenkonzentrat, Kikkoman Sesamal,
Kikkoman Sojasauce, Ingwer und Chilipulver auf
zwei Glaser verteilen.

Schritt 2

100 g Pak Choi - 0,5 Karotte - 100g Tofu-50g
geschadlte Edamame - 100 g Instant-Ramen-
Nudeln

Pak Choi fein hacken, Karotte in dinne Stifte und
Tofu in Wirfel schneiden. Gemuse und Tofu in die
Glaser geben, Edamame und Nudeln hinzuftgen.
Alles mit kochendem Wasser tibergief3en und 5
Minuten ziehen lassen. Umrihren und servieren.
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