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Mapo Ramen

Ingredients (1 serving) 1 pack Ramen, 1 block Tofu, 100g Minced pork, 1 each
Green/Red chili pepper, 1 clove Ginger, 1 clove Garlic, 1/3 stalk Green onion (white
part), 1 cup Broth, 2 tbsp Gochujang, 1/2 tbsp Gochugaru, 2 tsp Soy sauce, 1 tsp
Sugar, 1 tsp Mirin, Pepper, Starch water, Sesame oil to taste

Instructions

1. Cut tofu into 2cm cubes, and finely mince garlic and ginger. Remove seeds
from green and red chili peppers and dice into 0.5cm pieces. Prepare minced
green onion and minced pork.



2. Quickly blanch the tofu from (1) in boiling water with a little salt, then drain in
a sieve to soften.

3. Lightly boil the ramen noodles, rinse in cold water, drain, then lightly stir-fry in
an oiled pan.

4. Heat oil in a pan, stir-fry garlic, ginger, red chili pepper, and green onion until
fragrant. Add minced pork and stir-fry. Add a little soy sauce and pepper, then
add gochujang, gochugaru, sugar, soy sauce, and mirin. Pour in 1 cup of
broth and bring to a boil.

5. Once (4) is boiling well, adjust seasoning, add pepper and starch water, then
gently mix in the blanched tofu from (2). Finish with a drop of sesame oil.
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Mapo Ramen

Zutaten (1 Portion) 1 Packung Ramen, 1 Block Tofu, 100g gehacktes
Schweinefleisch, je 1 griine/rote Chilischote, 1 Zehe Ingwer, 1 Knoblauchzehe, 1/3
Stange Friihlingszwiebel (weiBer Teil), 1 Tasse Brihe, 2 EL Gochujang, 1/2 EL
Gochugaru, 2 TL Sojasauce, 1 TL Zucker, 1 TL Mirin, Pfeffer, Starkewasser, Sesamol
nach Geschmack



Zubereitung

1.

Tofu in 2 cm groBe Wirfel schneiden. Knoblauch und Ingwer fein hacken.
Griine und rote Chilis entkernen und in 0,5 cm groBe Stiicke schneiden.
Gehackte Friihlingszwiebeln und Schweinefleisch vorbereiten.

Tofu aus (1) in kochendem Wasser mit etwas Salz kurz blanchieren und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Ramen-Nudeln leicht kochen, in kaltem Wasser abspiilen, abtropfen lassen
und in einer Pfanne mit etwas Ol leicht anbraten.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Ingwer, rote Chili und Friihlingszwiebel
anbraten. Schweinefleisch hinzufligen und braten. Mit etwas Sojasauce und
Pfeffer anbraten, dann Gochujang, Gochugaru, Zucker, Sojasauce und Mirin
dazugeben. Mit 1 Tasse Briihe abléschen und aufkochen.

Wenn (4) kocht, abschmecken, Pfeffer und Starkewasser einriihren, dann den
blanchierten Tofu aus (2) unterheben. Zum Schluss einen Tropfen Sesamdl
hinzuftigen.

Ramen Mapo

Ingrédients (1 portion) 1 paquet de Ramen, 1 bloc de Tofu, 100g de porc haché,
1 piment vert/rouge chacun, 1 gousse de gingembre, 1 gousse d'ail, 1/3 tige d'oignon
vert (partie blanche), 1 tasse de bouillon, 2 c.a.s de gochujang, 1/2 c.a.s de
gochugaru, 2 c.a.c de sauce soja, 1 c.a.c de sucre, 1 c.a.c de mirin, poivre, eau
féculée, huile de sésame au go(it

Préparation

1.

Couper le tofu en cubes de 2 cm. Hacher finement I'ail et le gingembre.
Epépiner les piments et les couper en dés de 0,5 cm. Préparer I'oignon vert et
le porc hachés.

Blanchir rapidement le tofu de (1) dans I'eau bouillante avec un peu de sel,
puis égoutter pour I'assouplir.

Faire bouillir Iégérement les nouilles ramen, rincer a I'eau froide, égoutter,
puis faire sauter légerement dans une poéle huilée.

Chauffer I'huile dans une poéle, faire revenir I'ail, le gingembre, le piment
rouge et I'oignon vert. Ajouter le porc haché et faire sauter. Ajouter un peu de
sauce soja et de poivre, puis le gochujang, le gochugaru, le sucre, la sauce
soja et le mirin. Verser 1 tasse de bouillon et porter a ébullition.



5. Une fois que (3) bout, rectifier I'assaisonnement, ajouter le poivre et I'eau
féculée, puis incorporer doucement le tofu blanchi de (2). Ajouter une goutte
d'huile de sésame a la fin.

Ramen Mapo

Ingredientes (1 porcion) 1 paquete de Ramen, 1 bloque de Tofu, 100g de cerdo
picado, 1 chile verde/rojo cada uno, 1 diente de jengibre, 1 diente de ajo, 1/3 tallo de
cebolleta (parte blanca), 1 taza de caldo, 2 cdas de gochujang, 1/2 cda de
gochugaru, 2 cditas de salsa de soja, 1 cdita de azucar, 1 cdita de mirin, pimienta,
agua con almiddn, aceite de sésamo al gusto

Preparacion

1. Cortar el tofu en cubos de 2 cm. Picar finamente el ajo y el jengibre. Quitar
las semillas de los chiles y cortarlos en dados de 0,5 cm. Preparar la cebolleta
y el cerdo picados.

2. Escaldar rapidamente el tofu de (1) en agua hirviendo con un poco de sal y
escurrir en un colador.

3. Hervir ligeramente los fideos ramen, enjuagar con agua fria, escurrir y saltear
ligeramente en una sartén con aceite.

4, Calentar aceite en una sartén, saltear el ajo, el jengibre, el chile rojo y la
cebolleta. Afadir el cerdo picado y saltear. Afiadir un poco de salsa de soja y
pimienta, luego incorporar el gochujang, gochugaru, azucar, salsa de soja y
mirin. Verter 1 taza de caldo y llevar a ebullicién.

5. Cuando (4) esté hirviendo, ajustar la sazon, afiadir la pimienta y el agua con
almidoén, y mezclar suavemente con el tofu de (2). Terminar con una gota de
aceite de sésamo.

PameH Mano



UurpeavenTbl (1 nopumns) 1 ynakoeka pameHa, 1 6nok Togdy, 100 r cBuHoOro
¢hapuwa, no 1 3eneHoMy/KpacHoMy nepuy 4mnn, 1 3ybumk nmbups, 1 3ybumk YecHoka,
1/3 cTebns 3eneHoro nyka (benas yactb), 1 ctakaH 6ynboHa, 2 CT.1. KodyasiHa, 1/2
CT.J1. Ko4yrapy, 2 4./1. COeBOro coyca, 1 4.j. caxapa, 1 4.1. MMpuHa, nepeu,
KpaxmanbHas BoAa, KYH)XYTHOe Macsio Mo BKyCy

MpurotosnexHue

1. HapexbTe Tody Kybrkamm no 2 cM. Menko HapexbTe YeCHOK 1 UMbupb.
OuncTnTe nepubl OT CEMSIH U HapexbTe Kybukamum no 0,5 cM. MoaroToBbTe
Hape3aHHbIW 3eNeHbI NyK U CBMHOM dapLu.

2. BbicTpo 6naHwwmpyiite Tody 13 (1) B KMNALLEA BoAe C HEGOMbLLINM
KOIMYECTBOM COJ/M, OTKUHbLTE Ha CUTO.

3. Cnerka oTBapwuTe nanily paMeH, NPOMOWTE B XOI0AHOW BOAE, CenTe Boay,
3aTeM crierka obXxapbTe Ha CKOBOPOAE C MacsioM.

4. PasorpeiiTe Mac/o Ha ckoBopozae, 06apbTe YECHOK, MMBUPb, KpacHbIM nepeL|
W 3eneHbli NyK. [lobaBbTe CBMHOMN (haplu 1 obxapbTe. [JobaBbTe HEMHOMO
COEBOro coyca W nepua, 3aTeM KoYyasiH, Kouyrapy, caxap, COeBbI COyC U
MUPWH. BnelTte 1 cTakaH 6ynboHa 1 AOBEAUTE A0 KUMEHWUS.

5. Korga (4) 3akunuT, AoBeaMTe 10 BKyCa, A06aBbTe NepeL, v KpaxMasbHyto
BOZY, 3aTEM aKKypaTHO BMeLUaiTe 6NnaHWMpoBaHHbIN Tody 13 (2). B koHue
AobaBbTe Karto KyHXXyTHOro mMacna.
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