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Curry ramen ze smazonym stodko-pikantnym tofu i dodatkami
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3 tyzki oleju rzepakowego lub innego neutralnego oleju
roslinnego,

2 zabki czosnku, obrane i drobno posiekane,

1 1/2 tyzeczki (5g) $wiezego imbiru, obranego i drobno
posiekanego,

1 tyzeczka zéttej pasty curry* lub zielonej dla bardziej
pikantnej wers;ji,

3 tyzeczki zbttej, tagodnej przyprawy curry w proszku*,

1 szklanka (250 ml) mleka kokosowego lub mleka sojowego,
2 szklanki (500 ml) wody lub bulionu warzywnego,

2 tyzki jasnego sosu sojowego,

1 tyzka cukru trzcinowego lub miodu albo syropu klonowego,
2 tyzki soku z limonki lub cytryny,

2 porcje swiezego lub btyskawicznego makaronu ramen albo

innego makaronu azjatyckiego.

DODATKI

cebula dymka, posiekana,

liscie kolendry lub natki pietruszki, posiekane,

ziarna sezamu,

smazone stodko-pikantne tofu (patrz sekcja A.1),

jajka na miekko (patrz sekcja A.2),

podsmazany jarmuz (patrz sekcja A.3),

podsmazone plastry grzybow, np. biatych lub brazowych

pieczarek (patrz sekcja A.4).

. W $rednim garnku na srednim ogniu rozgrzej olej, dodaj posiekany imbir oraz czosnek,

i smaz przez 2 minuty czesto mieszajac.

Dodaj paste curry oraz curry w proszku (*mozesz uzywac zamiennie, jesli masz tylko
paste lub proszek, ale zwracaj uwage na skale pikantnosci) i smaz przez 30 sekund, czesto
mieszajac.

Dodaj mleko kokosowe i wode, a nastepnie gotuj bulion na matym ogniu przez 10 minut,
kilka razy mieszajac.

Dodaj sos sojowy, sok z limonki i cukier, doktadnie wymieszaj i gotuj na wolnym ogniu przez
1 minute. Sprabuj bulionu — w razie potrzeby dodaj wiecej przypraw, sali, soku z limonki
lub cukru (albo wody aby rozcienczyc, jesli smak jest zbyt intensywny), aby zréwnowazyé
smak. Mozesz takze poeksperymentowac z dodaniem odrobiny proszku z paczki smakowe;j
z twojego instant ramenu.

Makaron ramen ugotuj al-dente zgodnie z czasem podanym na opakowaniu — w osobnym
garnku we wrzacej wodzie z 1 tyzeczka soli, nastepnie odcedz i przetdz do misek. Mozesz
tez ugotowac makaron bezposrednio w garnku z bulionem — pod koniec gotowania bulionu
dodaj do niego makaran i podgrzewaj na wolnym ogniu, mieszajac co chwile, az makaron
zmieknie.

Rozlej wywar i przetdz makaron do misek, a nastepnie wrzu¢ dodatki, ktére masz

pod reka — patrz sekcja DODATKI.
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A.1 Smazone stodko-pikantne tofu

200g naturalnego tofu

3 tyzki oleju rzepakowego lub innego neutralnego oleju
roslinnego

2 zabki czosnku, obrane i posiekane

2 tyzki sosu sojowego lub sosu teriyaki

1/2 tyzeczki ptatkéw chili* lub kilka cienkich plasterkéw
papryczki chili lub jalapeno

1 1/2 tyzeczki stodkiej papryki w proszku

1/2 tyzeczki przyprawy pieciu smakéw (opcjonalnie)

2 tyzki miodu lub syropu klonowego

3 tyzki oleju sezamowego

Odcedz tofu i delikatnie $cisnij, aby pozby¢ sie nadmiaru ptynu, a nastepnie rozkrusz

je na drobno palcami do miski.

Na patelni nieprzywierajacej na $rednim ogniu rozgrzej olej, dodaj czosnek i smaz przez

1 minute, czesto mieszajac.

Dodaj pokruszone tofu i sos sojowy na patelnie, wymieszaj i smaz, mieszajac od czasu

do czasu, przez okoto 8 minut, az ptyn odparuje, a kruszonka z tofu zacznie brazowiec.
Dodaj chili (mozesz tez dodac pozostaty pikantny olej z paczki instant ramenu), stodka
papryke i przyprawy (jesli uzywasz), doktadnie wymieszaj, aby potaczy¢, a nastepnie smaz,
mieszajac od czasu do czasu przez 2-3 minuty, az kruszonka tadnie sie zarumieni.

Dodaj midd oraz olej sezamowy i doktadnie wymieszaj. Sprébuj, a w razie potrzeby dodaj

wiecej chili oraz sali.

. Serwuj ok. 3 tyzki kruszaonki z tofu na wierzch kazdej miski z ramenem.




EDGERAMEN

DODATKI

7

/ ,/ / 4 /

”—“”j//;; Vé;(\

/ EDGERUNNERS

A.2 Jajka na miekko

Upewnij sie, ze jajka sa w temperaturze pokojowej przez ok. 1 godzine przed
gotowaniem. W matym rondelku podgrzej wode, az zacznie mocno parowac,
ale nie wrzec¢. Uzywajac tyzki stotowej, powoli zanurz 2 jajka w gorace;j
wodzie, nastepnie zwieksz ogien do maksimum i szybko zagotuj wode.
Nastepnie ustaw ogien na $redni i gotuj jajka przez 5 (mniejsze jajka) do

6 minut (wieksze jajka). Ugotowane jajka przet6z natychmiast do duzej miski
wypetnionej zimna woda. Odstaw do wystygniecia, nastepnie obierz, przekrgj

na po6t i podawaj posypane sezamem na wierzchu kazdej miski ramenu.

A.4 Smazone pieczarki

Na nieprzywierajacej patelni rozgrzej 1 tyzke masta, nastepnie utoz plasterki
z 4 pieczarek obok siebie i smaz przez 2-3 minuty z jednej strony, az sie
tadnie zarumienia, nie mieszajac. Nastepnie odwrac¢ i smaz dalej, az tadnie
sie zrumienia po drugiej stronie. Pod koniec gotowania dopraw 2 szczyptami
soli i wymieszaj do potaczenia. Przetdz potowe porcji na wierzch kazdej miski

ramendu.

U
A.3 Smazony jarmuz

Przetdz 3 garscie (60g) lisci jarmuzu na sitko, przelej wrzatkiem, odcedz
i odstaw na chwile. Na patelnie nieprzywierajaca dodaj liscie jarmuzu

i 2 szczypty saoli, gotuj az resztki wody odparuja, przez okoto 1 minute.
Nastepnie dodaj 2 tyzki oleju rzepakowego i smaz na Srednim ogniu przez
okoto 5 minut, od czasu do czasu mieszajac, az jarmuz zarumieni sie na

brzegach. Przetdz po potowie porcji na wierzch kazdej miski ramenu.




