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Vorwort

Ramen erfreuen sich im europaischen Raum einer
steigenden Beliebtheit. Dabei handelt es sich nicht um eine
herkdmmliche Nudelsuppe - auf keinen Fall. Aus Japan,
dem Land der aufgehenden Sonne, stammt diese
einzigartige Suppe, welche eine Geschmacksexplosion auf
der Zunge von Feinschmeckern verursacht. Denn diese
Nudelsuppe ist ein Multitalent: Sie vereint eine
schmackhafte Brihe, besondere Nudeln - idealerweise
selbstgemacht — und unterschiedliche Toppings
miteinander. Fleisch, Fisch, Gemuse, Krauter sowie Eier
verwandeln dieses Gericht in ein Trio aus Glick, Harmonie
und Zufriedenheit.



Herkunft des Ramen

Die japanische Bezeichnung Ramen reprasentiert die Suppe
als gesamtes Gericht sowie die Nudelsorte gleichermaBen.
Ihren Ursprung hat die Nudelsuppe allerdings in China. Erst
im 19. Jahrhundert fand sie ihren Weg in das Land der
aufgehenden Sonne. Die japanischen Kéche haben die
Suppe jedoch keineswegs lustlos Gilbernommen. Stattdessen
haben sie Ramen an ihre Bedlrfnisse angepasst, verbessert
und weiterentwickelt.



Die Esskultur von Ramen

In Japan genieBBt Ramen einen hohen Stellenwert. Weshalb?
Weil sich die variationsreiche Nudelsuppe fur jeden - jung,
alt, arm, reich - gleichermaBen eignet. Dartber hinaus
reprasentiert die Schissel, welche mit Ramen geflllt ist,
das menschliche Leben.

Suppe, SoBe, Nudeln, Toppings agieren als Symbole fir die
eigene Familie, die Umgebung, in welcher die Japaner
leben, ihre Berufung und ihre Traume. Diese Sichtweise ist
typisch fur Japan. Japaner erklaren das Leben nicht nur mit
ihren Kampfsportarten, sondern auch mit ihren Gerichten.

Weil in Ramen viel Herzblut steckt, macht diese Nudelsuppe
ihre GenieBer zufrieden und gllcklich. Noch etwas? Ja.
Ramen ist aus einem weiteren Grund auBerst beliebt: Es
weist eine unterschatzte Fahigkeit auf. Das Gericht versetzt
- analog zur Teezeremonie - ihre Feinschmecker in die
Gegenwart. Im jetzigen Moment zu verweilen, stellt fir die
Mehrheit eine Hlrde dar. Entweder kreisen die Gedanken
um die unveranderbare Vergangenheit oder sie befinden
sich in der unvorhersehbaren Zukunft. Ramen 16st dieses
Problem, indem es mit der richtigen Wirze und den
schmackhaften Toppings keinen Raum flr eine andere
Tatigkeit, auBer des GenieBens des jeweiligen Augenblicks,
lasst.



Zusammensetzung des Ramen

Finf Grundzutaten kennzeichnen die koéstliche, japanische
Nudelsuppe: Ramen-Nudeln, Fond, Gewlrze, Beilagen und
Toppings. Diese Funffach-Komposition er6ffnet viele
Kombinationsmadglichkeiten.

Kansomen. Namamem. Mushimen. Insutanto Ramen.
So nennen sich die vier unterschiedlichen Nudelsorten.
Kansomen sind getrocknete Ramen-Nudeln, Namamem
hingegen stellen die frische Variante dar. Mushimen ist die
Bezeichnung flir gedampfte Ramen-Nudeln. Auf Japanisch
nennen sich Instant-Ramen-Nudeln Insutanto Ramen.

Analog zu den Nudeln existieren bei den Brithen ebenfalls
vier verschiedene Varianten. Shoyu-Ramen erfreut sich in
Tokyo der groBten Beliebtheit. Gewlrzt wird sie mit der
japanischen SojasoBe, was ihr einen braunlich-klaren
Farbton verleiht. Miso-Ramen beinhaltet die bekannte Miso-
Paste, welche aus fermentierten Soja-Bohnen besteht. Chili
verleiht dieser Ramen-Variante einen scharfen Pfiff.

Shio-Ramen ist hell, klar, salzig und weist somit eine hohe
Ahnlichkeit mit den Suppenbriihen der mediterranen Kiiche
auf, wobei fur die Herstellung Fisch und Meeresfriichte zum
Einsatz kommen.

Tonkotsu-Ramen besteht aus ausgekochten
Schweineknochen. Dadurch geliert die Suppe - im kalten
Zustand. Durch diese Zutat und ein langes Auskochen



entsteht eine cremige Suppe, die einen weiBlich-triben
Farbton aufweist.

SojasoBe, Misopaste, Salz und Chili fungieren als
unverzichtbare Gewlrze. Sie harmonieren zudem mit
zahlreichen, anderen Wirzen. In Bezug auf die Beilagen
existieren keine Vorschriften. Sie lassen sich beliebig
kombinieren und variieren. Zu den gangigen Beilagen
gehoren zwar gekochte Eier, gedampfte Fischrollen,
Schweinebraten, Pak Choi und Frihlingszwiebeln. Doch
Vegetarier und Veganer kénnen die Fleisch- und
Fischvarianten muhelos durch Gemuse ersetzen - und
dennoch ein kdstliches Ramen genieBen. Denn die Gewilrze
fungieren neben den Nudeln als unwiderstehlicher
Geheimtipp.

Toppings von Ramen lassen sich mit einem
Sahnehaubchen einer Torte vergleichen. Chili- oder
Knoblauch6l sowie gerdstetes Sesamal verleihen der
japanischen Nudel-Suppe ihren unverwechselbaren
Geschmack. Nori- und Chiliflocken verleihen nicht nur dem
Gaumen eine Freude, sondern auch den Augen des
Betrachters. Denn das Auge isst bekannterweise mit.



Zubereitung von Ramen

Ramen-Nudeln lassen sich auch wunderbar frisch
zubereiten. Kompliziert? Von wegen! Eine Nudelmaschine
und wenige Zutaten sind flr frische Ramen-Nudeln
erforderlich. Das nachfolgende Grundrezept eignet sich flr 8
Portionen:

[E] Zutaten:

750 g Weizenmehl (Type 405)
100 g Speisestarke

19 g Backpulver

2 TL Salz

A Zubereitung:

1.

Auf 140 Grad C den Backofen vorheizen und das
Backpapier mit dem Backpulver dinn bestreuen und
gut verteilen. Auf mittlerer Schiene 60 Minuten
backen. AnschlieBend gut ausklhlen lassen. Danach
das Backpulver in einem Topf in 425 ml Wasser
aufkochen, bis sich das Backpulver vollstandig
aufgeldst hat. Zum Schluss die entstandene Lauge
abkihlen lassen.

Lauge, Mehl und Salz mit dem Knethaken eines
Handrihrgerats oder in der Kichenmaschine in
einer Schussel 5 Minuten glatt kneten. AnschlieBend



den Teig von Hand nachkneten und zu einer Kugel
formen. Im ndachsten Schritt die Masse in eine
Frischhaltefolie wickeln und fir 3 Stunden
kaltstellen.

Den Teig in 3 Teile teilen. Ein Drittel mit Mehl
bestduben und den Rest erneut kaltstellen. Das mit
Mehl bestaubte Drittel in der Nudelmaschine zuerst
auf der hoéchsten, dann auf einer geringer
werdenden Stufe bis auf die 2. Stufe durchdrehen.
Die entstandene Teigbahn in 3 Teile teilen, erneut
mit Mehl bestduben und zum Schluss durch den
Spaghettiaufsatz laufen lassen.

In eine Schissel die Speisestarke flllen und die
Nudeln darin walzen. Darauf achten, dass diese
nicht verkleben. Uberschiissige Stadrke entfernen
und die Nudeln in Nester drehen. Mit dem restlichen
Teig wie beschrieben vorgehen. Am Ende samtliche
Nester auf ein Brett stellen und zugedeckt im
Klhlschrank weitere 24 Stunden reifen lassen.

Am Tag darauf die Nudeln im ungesalzenen Wasser
kochen. Portionsweise und ungefdhr 4 Minuten.
Danach die Nudeln abgieBen und abtropfen lassen.
Im letzten Schritt die Nudeln in die heiBe Suppe
legen.



Abwechslungsreiche Ramen-
Varianten

In Japan hangen die Ramen-Varianten nicht nur von der
Suppe, den Nudeln, SoBen oder Toppings ab, sondern auch
von der jeweiligen Region, in welcher sie zubereitet werden.
Drei bekannte Ramen-Regionen reichen vollkommen aus,
um vielfaltige Suppen-Varianten zu kreieren.

1. AuBerst dinne Nudeln dominieren in Hakata
(Fukuoka / Kyusho). Sie sind das Resultat des
Tonkutsu-Ramen-Stils.

2. Kitakata Ramen verdanken GenieBer die Entstehung
der Shoyu-Ramen-Suppe. Die Nudeln sind
gekrauselt und dicker.

3. Sapporo Ramen verantwortet die Schaffung des
Miso-Ramen. Meistens verfeinern die Kdche die
Suppe mit Butter.



Rezepte




Shoyu Ramen

% 4 Portionen Normal Vorb.: 30 Min. / Zub.: 45

Min.

Wiirze
e 150 ml stBe SojasoBe
e 50 ml dunkle SojasoBe
e 1 EL Mirin
e 20 g Ingwer

Suppe
e 0,51 HGUhner- oder Fleischbrithe nach Wahl
e 250 g Ramen-Nudeln
e 200 g Schweinebauch
e 4 Eier
e 2 Frihlingszwiebeln
o 8 Stiele asiatisches Blattgemuse oder 4 Pak Choi



Die beiden SojasoBen, Ingwer und Mirin in einem
kleinen Topf aufkochen und zur Seite stellen.

Eier entweder weich oder hart kochen. Es existiert
keine Vorschrift wie die Eier sein sollten, lediglich
die individuellen Vorlieben spielen eine Rolle. Nach
der Garzeit im kalten Wasser abschrecken und
pellen.

Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

1,5 Kg Schweinebauch entlang der Schwarte
einritzen und die Fleischseite salzen. Im nachsten
Schritt den Schweinebauch mit der Fleischseite nach
oben in einen Brater legen. In einem Wasserkocher
1,5 | Wasser aufkochen, 3 EL Salz dazugeben und
mit dem Salzwasser den Schweinebauch begieBen.
Mit einem Deckel den Brater zudecken.

Im vorgeheizten Backofen auf 135 Grad C ca. 75
Min garen.

Danach den Schweinebauch aus dem Brater
nehmen und mit der Schwarte nach oben auf das
Ofengitter platzieren. Direkt drunter eine ofenfeste
Pfanne, die den Saft auffangt, legen. 300 ml Wasser
hinzufligen. AnschlieBend den Bauch fur weitere 90
Min garen. Danach den oberen Grill auf die hochste
Stufe heizen, das Fleisch im Ofen lassen und so
lange grillen, bis die Schwarte aufpoppt.

Wahrend der Schweinebauch auf dem Backofen
grillt, die Nudeln nach Packungsanleitung kochen.
Das Nudelwasser nicht salzen. In den letzten 30



10.

Sekunden des Kochvorgangs den Pack-Choi oder
das Blattgemuse hinzufligen.

Sobald die Ramen-Nudeln gar sind, abgieBen.

Die Wiurze und die Fleischbrihe noch einmal
aufkochen.

In die 4 Schisseln jeweils 1 Teil Wirze, 3 Teile
Brihe aufgieBen. Nudeln in vier Portionen aufteilen
und langsam einrthren. Schweinebauch,
BlattgemUlse oder Pak-Choi hinzufigen und die
Frahlingszwiebeln driberstreuen.



Tonkotsu Ramen

% 4 Portionen Normal Vorb.: 30 Min. / Zub.: 30

Min.

Wiirze
e 40 ml dunkle SojasoBe
e 0,5 EL rote Currypaste
e 2TLOI

Suppe
e 1 Bund Suppengrin
2 Knoblauchzehen

WalnussgroBes Stick Ingwer
2 Hahnchenschenkel

250 g Schweinebauch
1 Zucchini

1 Karotte

1 Lauchzwiebel

5 g Kombu-Algen



8 g Bonitoflocken
150 g Ramen-Nudeln

Suppengriun waschen und kleinschneiden.
Knoblauch schalen, dann der Lange nach halbieren.
Ingwerstlicke schalen und in didnne Scheiben
schneiden. Schweinebauch, Hahnchenschenkel,
Suppengrin, Knoblauch und Ingwer in einen groBBen
Topf mit 2 Liter Wasser geben. Zuerst aufkochen,
dann zwei Stunden bei sanfter Hitze kbécheln lassen.
In den letzten 20 Minuten der Kochzeit die Kombu-
Algen hinzufligen. Am Ende der Garzeit das Fleisch
aus der Brihe entnehmen und diese durch ein Sieb
gieBen.

Fir die Wdirze SojasoBe in 250 ml Wasser
aufkochen. AnschlieBend Bonitoflocken hinzufligen
und 20 Minuten mitkdcheln. In der Wirze den
Schweinebauch 1 Stunde ziehen lassen.

Karotte schalen, Zucchini waschen. Beide in dinne
Streifen schneiden.

Nudeln nach Packungsanleitung kochen - in
Salzwasser.

2 EL von der Wirze mit der roten Currypaste
vermengen. Fleisch in mundgerechte Stlcke
schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Fleischstlicke anbraten. AnschlieBend mit der Curry-
Wilrze abléschen.



Wirze durch ein Sieb in die Suppenbrihe gieBen.
Fleisch, Gemise und Nudeln auf 4 Schalen
verteilen. Mit der Brihe UbergieBen und mit der

Lauchzwiebel bestreuen. Diese zuvor in dinne Ringe
schneiden



Shio Ramen

% 4 Portionen Normal Vorb.: 30 Min. / Zub.: 30

Min.

Wiirze
e 8 EL Fischbrihe (jap. Dashi)
o 8 feine Scheiben Ingwer
e 8 EL dunkle SojasofBe

Suppe
e 2 | Hihnerbrihe
4 Frahlingszwiebeln

4 Knoblauchzehen
8 Shiitake Pilze
2 Karotten

250 g Ramen-Nudeln
8 TL Sesamal



Karotten wund Pilze in mundgerechte Stlcke
schneiden. Ingwer in feine Scheiben schneiden,
Knoblauchzehen durch eine Knoblauchpresse geben.

Knoblauch und Ingwer in 2 TL Sesamdl kurz in
einem Topf anbraten.

Danach Huhnerbrihe restliches Sesamdél und eine
Brise Pfeffer in den Topf geben.

AnschlieBend die Brihe mit Salz und Dashi-Pulver
verfeinern und abschmecken.

Aufkochen und mindestens 10 Minuten kocheln
lassen.

Wahrenddessen Pilze und Karotten blanchieren.

Ramen-Nudeln in einem anderen Topf nach
Packungsanleitung kochen.

Gemuse und Ramen-Nudeln in vier Schalen
verteilen und mit der Brihe UbergieBen.



Miso Ramen

% 4 Portionen Leicht Vorb.: 20 Min. / Zub.: 20

Min.

Wiirze
e 4 TL helle Misopaste

Suppe
e 1,2 L Gemusebrihe
e 8 Shiitake Pilze
e 4 Frihlingszwiebeln
e 100 g Sojasprossen
e 4 Knoblauchzehen
e 1/2 Noriblatt
e 400 g Schweinefleischstreifen
e 240 g Ramen-Nudeln




