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200 g de fideos
de arroz

5 cebolletas
enrodajas finas

Unas hojas de cilantro
y albahaca tailandesa

Y TAMBIEN:

* Salsa de pimiento
picante

* Nuoc mam

eLima

CALDO:

*1,51de caldo
de ternera
» 2 anises estrellados
* 10 semillas
de cilantro
2 clavos

ALBONDIGAS:

*+400 g de ternera
picada
* 4 yemas de huevo
* 4 cucharaditas
de fécula de maiz
* 4 cucharadas
de cilantro picado

S S RAMEN, CALDOS Y SOPAS

. Prepara el caldo: lleva

a ebullicion el caldo de ternera
en una cacerola. Baja el fuego,
afnade las especias y cuece
durante 5 minutos a fuego lento.
Retira del fuego, tapa y deja

en infusién durante 30 minutos.

. Mientras, pon los fideos en un

cuenco. Cubrelos con agua
hirviendo y déjalos en remojo
5 0 6 minutos. Escurrelos

y enjuagalos con agua fria.

. Prepara las alb6ndigas:

mezcla todos los ingredientes;
salpimienta y forma las bolas
de carne.

. Cuela el caldo y llévalo

a ebullicion. Agrega las
albondigas, baja el fuego

y hierve durante 6 minutos
a fuego lento. Retira las
albdéndigas con la ayuda
de una espumadera.

. Reparte los fideos, la cebolleta,

la albahaca vy el cilantro

en cuatro cuencos grandes.
Agrega las albéndigas de carne.
Lleva el caldo a ebullicion
durante 3 minutos y viértelo
muy caliente en los cuencos.
Sirve acompanado de salsa

de pimiento picante, nuoc mam
y unas cufas de lima.
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Y TAMBIEN: : 1. Cuece los fideos en agua
. % puerro en rodajas hirviendo siguiendo las
finas alo largo : instrucciones del fabricante.
:fgig::egdu;?:tei:ado : 2. Saltealaternera en una
jo p cacerola durante 7 minutos
«75 clde fondo oscuro .
de ave a fuegc_) fuerte.con un qhorrlto
- 1hoja de laurel : de aceite de oliva y resérvala.
250 g de fideos * Aceite de oliva 3. Dora las setas con el puerro,

los guisantes y el ajo en la
misma cacerola durante
5 minutos.

de trigo

: 4. Anade el fondo de ave, el laurel,

: la ternera y los fideos, y cuece
a fuego lento durante 1 minuto.
Salpimienta y sirve.

400 g de ternera
tierna en tiras

Un puitado
de setas de cardo

= SO RAMEN, CALDOS Y SOPAS
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6 porciones de ramen
instantaneos

4 hamburguesas

3 huevos grandes

* 8

Y TAMBIEN:

« 5 cucharadas
de semillas
de sésamo

» 2 punados grandes
deracula

* Aceite de sabor
neutro

SALSA:

*1cebolla pequena
enrodajas finas
*1cucharadita
de aziicar moreno
*1diente de ajo
majado
* 4 cucharadas
de kétchup
*1cucharadade salsa
de soja
*1cucharadita
de pimenton
*1cucharadita
de jengibre molido
« Aceite de sabor
neutro

ESPEGIAL
NINOS
[t

RAMEN, CALDOS Y SOPAS

1.

2.

Bate los huevos en un cuenco
grande.

Forra 8 moldes individuales
de 8-10 cm de diametro con film
transparente.

. Cuece el ramen en agua

hirviendo sin sal siguiendo las
instrucciones del fabricante.
Escurrelo, viértelo en el cuenco
y mézclalo bien con los huevos
batidos. Divide en 8 partes
iguales y repartelos en los
moldes presionando bien.
Cubrelos con film transparente
y resérvalos en la nevera
durante 1 hora.

. Mientras, prepara la salsa:

carameliza la cebolla con aceite
y el azucar. Mezcla el resto

de ingredientes en un cuenco.
Anade la cebolla caramelizada.

. Pon las semillas de sésamo

en un plato. Pasa las
hamburguesas por las semillas.
Calienta aceite en una sartén

y cocina las hamburguesas
durante 3 minutos por lado. Haz
lo mismo con los «panecillos»
de ramen calentandolos durante
2 minutos por un solo lado para
que estén crujientes.

. Sirve las hamburguesas con

la salsa y la rdcula entre los
panecillos de fideos.
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320 gde ramen

400 g de ternera
cocida deshilachada

1zanahoria grande
en bastoncillos

RAMEN

CON TERNERA

Y TAMBIEN:

« % de brécoli
en ramitos
*1alga nori
en laminas finas
*0,51decaldo
de ternera
*1tallo de cebolleta
* Aceite de sabor
neutro

= SRl RAMEN, CALDOS Y SOPAS

3.

. Rehoga las verduras en una

sartén con un poco de aceite
durante 10 minutos a fuego
medio.

. Calienta el caldo en una

cacerola grande.

Cuece los ramen siguiendo las
instrucciones del fabricante.
Repartelos en cuatro cuencos
grandes y vierte el caldo. Ahade
las verduras y la carne. Esparce
la cebolleta y el alga nori y sirve.
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Y TAMBIEN:

* 4 cucharadas
de nuoc mam

* 5 tallos de cebolleta
enrodajas finas

* 1guindilla roja

en tiras
« Unas ramitas
de cilantro
35°d9 de fideos + Unas ramitas
earroz de menta

*1lima en cuhas

200gdelomo
de ternera en filetes
finos

1,51de caldo
de ternera

= SRl RAMEN, CALDOS Y SOPAS

. Pon los fideos en remojo en un

cuenco grande con agua fria
durante 20 minutos.

. Calienta el caldo.
. Cuece los fideos siguiendo las

instrucciones del fabricante.
Escurrelos y enjuagalos con
agua fria.

. Repartelos en cuatro cuencos

grandes. Agrega el caldo, la
salsa nuoc mam, la carne,
la cebolleta, la guindilla,

el cilantro, la menta

y las cuias de lima, y sirve.
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Y TAMBIEN:

+ 200 g de zanahorias
en bastoncillos
* 4 cebolletas
enrodajas finas
*1cucharada de pasta
de curri verde
*1lde caldo de pollo
«20cldeleche
de coco
* Elzumo de 2 limas
*1ramade cilantro
picado
* 1guindilla verde
pequena en rodajas
* 2 cucharadas
de aceite de oliva

200 gde ramen

500 g de pechuga
de pollo en lonchas
finas

2 pimientos rojos
en tiras

= Il RAMEN, CALDOS Y SOPAS

2 RAMEN
“ TAILANDESES
4 CONPOLLO

®

: 1. Calienta el aceite en una
cacerola grande a fuego medio
y dora el pollo dandole la vuelta
de vez en cuando. Anade
los pimientos, las zanahorias
y las cebollas. Saltea durante
1 minuto, agrega la pasta
de curriy prosigue la coccién
durante 1 minuto mas.
Salpimienta.

2. Vierte el caldo y la leche de coco
y lleva a ebullicion. Agrega los
ramen, tapa y hierve durante
4 minutos (remueve a media
coccion).

3. Incorpora el zumo de lima.
Reparte la sopa en cuatro
cuencos grandes, esparce
el cilantro y la guindilla y sirve.
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% <, RAMEN CON POLLO,
om wm CHAMPINONES
10t YHUEVOS

o

) ®
Y TAMBIEN: : 1. Hierve los huevos durante
« 2 huevos : 5 minutos y retirales la cascara.
: : - 4 cucharadas 2
& O AUASE Ve de salsa de soja :
: » Aceite de sabor
NAZ A neutro

. Dora el pollo con un chorrito
de aceite en una cacerola.
Anade los champifones
y prosigue la coccion
2 0 3 minutos a fuego medio.

: 3. Vierte 50 cl de agua y la salsa

: de soja. Lleva a ebullicién,
agrega los ramen y cuece
siguiendo las instrucciones
del fabricante. Sirve en dos
cuencos grandes con un huevo
pasado por agua cortado por
la mitad en cada uno.

120 g de ramen

L

-

etes de pollo GHT
2l :n ti(:asp ! ”/

150 g de champifiones
laminados (preferentemente
shiitakes)

S U RAMEN, CALDOS Y SOPAS
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Y TAMBIEN:

*1puerro en rodajas
finas

1 pastillade caldo
de pollo

» Aceite de oliva

200 g de fideos
asiaticos

2 escalopas de pollo

2 zanahorias en dados

= SRIl RAMEN, CALDOS Y SOPAS

1O CON POLLO

. 1. Lleva a ebullicion 11 de agua

en una cacerola. Ahade las
zanahorias, el puerro y la pastilla
de caldo y cuece durante

10 minutos. Incorpora los fideos,
mezcla y cuece 3 minutos mas.

. Mientras, dora las escalopas

de pollo en una sartén

con un chorrito de aceite
durante 5 minutos por lado.
Deshilachalas y anadelas
ala sopa.

gSPECIAL
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20 MIN 10 MIN
@)
4
320-400¢g

de fideos udon

250 g de pechuga
de pollo

2

1tallo de puerro

cortado en diagonal

' SOPA UDON
'ALCURR

Y TAMBIEN:

* 2 pak choi cortados
en diagonal
* 304 cucharadas
de curri
* 3 cucharadas
de fécula de patata
o de maiz
» 2 cucharadas
de harina de trigo
*1,21de dashi
« 6 cucharadas
de salsade soja
* 4 cucharadas
de mirin
» 2 cucharaditas
de azucar
« 2 cucharaditas
de aceite de sabor
neutro
« Shichimi (opcional)

S S RAMEN, CALDOS Y SOPAS

. Corta el pollo en filetes y,

a continuacioén, en trozos
pequenos.

. Mezcla el curri con la fécula,

la harina y 10 cl de agua en un
cuenco pequeio.

. Calienta el aceite en un wok

o una sartén grande y rehoga el
puerro 3 o 4 minutos. Anade
el pollo, las coles y sal. Cuece
3 0 4 minutos mas. Vierte el
dashi, la salsa de soja, el mirin
y el azucar. Lleva a ebulliciéon.

. Incorpora el curri diluido, mezcla

y cuece hasta que el caldo
espese. Reserva.

. Cuece los fideos en agua

hirviendo sin sal siguiendo las
instrucciones del fabricante.
Escurrelos y enjuagalos un poco
con agua fria.

. Sirve los fideos y la sopa

en cuatro cuencos para ramen.
Condimenta con shichimi si te
gusta la comida picante.

") Variantes: puedes sustituir
los pak choi por acelgas,
calabacines... segun la
temporada.

También puedes preparar
esta receta con lomo de cerdo
0 sin carne.



