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Sichuan Ramen (Sacheon Ramen)

Ingredients

e 1 pack Ramen noodles, 1 block Tofu, 100g Minced pork, 1 Green & 1 Red chili
pepper, 1 clove Ginger, 1 clove Garlic, 1/3 stalk Green onion (white part), 1
cup Broth, 2 tbsp Gochujang (chili paste), 1/2 tbsp Red pepper powder, 2 tsp

Soy sauce, 1 tsp Sugar, 1 tsp Mirin, Pepper, Starch water, Sesame oil as
needed

Instructions

1. Slice the pork thinly, soak dried shiitake mushrooms in water, remove stems,
and slice appropriately. Slice garlic and ginger into thin pieces.

2. Cut dried red chili peppers with scissors and shake out the seeds. Slice green
onions diagonally, and blanch bok choy in boiling water with a pinch of salt,
rinse in cold water, and slice appropriately.



3. Grease a pan with oil, add garlic, ginger, and red chili peppers to make spicy
oil, then stir-fry the pork and shiitake mushrooms. Season with soy sauce
while stir-frying, add bok choy and green onions, and pour in boiling broth to
simmer.

4. Once it boils up, adjust seasoning, add 1/2 portion of ramen noodles, and
cook. Thicken with starch water, then drizzle with a drop of chili oil (rayu) to
finish.
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Ramen du Sichuan (Sacheon Ramen)
Ingrédients

e 1 paquet de nouilles ramen, 1 bloc de tofu, 100g de porc, 1 piment vert et 1
piment rouge, 1 gousse de gingembre, 1 gousse d'ail, 1/3 de tige d'oignon
vert (partie blanche), 1 tasse de bouillon, 2 c. a s. de gochujang, 1/2 c. a s.
de piment en poudre, 2 c. a c. de sauce soja, 1 c. a c. de sucre, 1 c. a c. de
mirin, Poivre, Eau d'amidon, Huile de sésame selon besoin

Instructions

1. Tranchez finement le porc, réhydratez les champignons shiitaké dans I'eau,
retirez les pieds et coupez-les en morceaux. Tranchez l'ail et le gingembre.

2. Coupez les piments rouges séchés avec des ciseaux et retirez les graines.
Coupez I'oignon vert en diagonale, et blanchissez le bok choy dans de I'eau
bouillante salée, rincez a I'eau froide et coupez-le.

3. Huilez une poéle, ajoutez I'ail, le gingembre et les piments pour faire une huile
épicée, puis faites sauter le porc et les champignons. Assaisonnez avec de la
sauce soja, ajoutez le bok choy et I'oignon vert, puis versez le bouillon
bouillant et laissez mijoter.

4. Une fois a ,ébullition, ajustez I'assaisonnement, ajoutez 1/2 paquet de ramen
et cuisez. Epaississez avec de I'eau d'amidon, puis ajoutez une goutte d'huile
de piment (rayu) pour terminer.

Ramen de Sichuan (Sacheon Ramen)
Ingredientes

e 1 paquete de fideos ramen, 1 bloque de tofu, 100g de cerdo, 1 chile verdey 1



rojo, 1 diente de jengibre, 1 diente de ajo, 1/3 de cebollino (parte blanca), 1
taza de caldo, 2 cdas. de gochujang, 1/2 cda. de chile en polvo, 2 cdita. de
salsa de soja, 1 cdita. de azlcar, 1 cdita. de mirin, Pimienta, Agua con
almidon, Aceite de sésamo segln sea necesario

Instrucciones

1.

Corta el cerdo finamente, hidrata los champifiones shiitake en agua, quita los
tallos y cértalos adecuadamente. Corta el ajo y el jengibre en rodajas.

Corta los chiles rojos secos con tijeras y retira las semillas. Corta el cebollino
en diagonal, y blanquea la col china en agua hirviendo con sal, enfria en agua
fria y corta adecuadamente.

Engrasa una sartén con aceite, afade ajo, jengibre y chiles para hacer un
aceite picante, luego saltea el cerdo y los champifiones. Sazona con salsa de
soja, afiade la col china y el cebollino, y vierte el caldo hirviendo para cocinar
a fuego lento.

Cuando hierva, ajusta el sabor, afiade 1/2 porcién de fideos ramen y cocina.
Espesa con agua con almiddn y luego afade una gota de aceite de chile
(rayu) para terminar.

Schuan-Ramen (Sacheon Ramen)

Zutaten

1 Pck. Ramen-Nudeln, 1 Block Tofu, 100g Schweinefleisch, je 1 griiner & roter
Chili, 1 Zehe Ingwer, 1 Zehe Knoblauch, 1/3 Stange Lauch (weiBer Teil), 1
Tasse Brihe, 2 EL Gochujang, 1/2 EL Chilipulver, 2 TL Sojasauce, 1 TL Zucker,
1 TL Mirin, Pfeffer, Starkewasser, Sesamol nach Bedarf

Zubereitung

1. Das Schweinefleisch diinn schneiden, getrocknete Shiitake-Pilze in Wasser

einweichen, Stiele entfernen und in Stiicke schneiden. Knoblauch und Ingwer
in Scheiben schneiden.

Getrocknete rote Chilis mit einer Schere schneiden und die Kerne
herausklopfen. Lauch schrag schneiden und Pak Choi in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und passend
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Ingwer und Chilis hinzufiigen, um ein
scharfes Ol zu machen, dann Schweinefleisch und Shiitake-Pilze anbraten. Mit
Sojasauce wirzen, Pak Choi und Lauch dazugeben, kochende Briihe
UbergieBen und kdcheln lassen.

Wenn es kocht, das Ganze abschmecken, 1/2 Portion Ramen-Nudeln
hinzufiigen und kochen. Mit Starkewasser andicken und zum Schluss einen



Tropfen Chiliél (Rayu) daribertraufeln.

Ramen de Sichuan (Sacheon Ramen)

Ingredientes

1 pacote de macarrao ramen, 1 bloco de tofu, 100g de carne de porco, 1
pimenta verde e 1 vermelha, 1 dente de gengibre, 1 dente de alho, 1/3 de
cebolinha (parte branca), 1 xicara de caldo, 2 colheres de sopa de gochujang,
1/2 colher de sopa de pimenta em po, 2 colheres de cha de molho de soja, 1
colher de cha de agucar, 1 colher de cha de mirin, Pimenta, Agua com amido,
Oleo de gergelim conforme necessario

Instrucoes

1.

Fatie a carne de porco finamente, hidrate os cogumelos shiitake em agua,
remova os caules e pique adequadamente. Fatie o alho e o gengibre.

Corte as pimentas vermelhas secas com tesouras e retire as sementes. Corte
a cebolinha em diagonal e branqueie o bok choy em agua fervente com sal,
passe por agua fria e pique.

Unte uma frigideira com dleo, adicione alho, gengibre e pimentas para fazer
um odleo picante, depois refogue a carne de porco e os cogumelos. Tempere
com molho de soja, adicione o bok choy e a cebolinha, e despeje o caldo
fervente para cozinhar.

Quando ferver, ajuste o tempero, adicione 1/2 porgao de ramen e cozinhe.
Engrosse com agua com amido e finalize com uma gota de dleo de pimenta

(rayu).

PameH CbiuyaHb (CauxoH PameH)

UHrpegneHTbl

JNlanwa pameH 1 ynak., Togy 1 6nok, CenHmHa 100 r, 3eneHbli U KpacHbIV
nepey uinm no 1 wt., UIM6upb 1 3y6umnk, YecHok 1 3y6umnk, 3eneHbiv nyk
(6enast yactb) 1/3 wt., bynboH 1 cTakaH, Macta kouyaxaH 2 cT. ., NMopoLwok
yunm 1/2 ct. n., CoeBblli coyc 2 4. Nn., Caxap 1 4. n., MupuH 1 4. n., Mepeu,
KpaxmanbHasa Boaa, KyHXyTHOe Macno no BKycy

Cnoco6 npuroToBsieHUs



TOHKO HapeXbTe CBUHUHY, CyLLEHble rpubbl LWMMTaKe 3aMOYMTE B BOAE,
yOanuTe HOXKM M HapeXbTe Kycoukamu. YecHOK M MMBMPb HapexbTe
NTIOMTUKaMMU.

CyLLEHbI KpacHbI NepeL; paspeXxxbTe HOXHULIAMU U CTPAXHUTE CEMEHA.
3eneHblit NyK HapeXxbTe Mo AnaroHanu, a 6ok-4yoi cnerka bnaHwmpymnTe B
KMNsLen NoACONEHHOM BoAE, NMPOMOMTE B XONIOAHOW BOAE U HApeXbTe.

PasorpeliTe Macno Ha ckoBopozae, A06aBbTE YECHOK, MMBUPb 1 KPaCHbIN
nepedu, 4Tobbl CAENaTb OCTPOE MAcso, 3aTeM 06KapbTe CBUHUHY U rpubHI.
MpvnpaBbTe COEBLIM COYCOM, 106aBbTE OOK-4OW M 3eNEHbIN NYK, BENTe
Knnawmin 6ynboH 1 BapuTe.

Koraa 3akunut, oTperynupynte Bkyc, Ao6aBbTe 1/2 nopummn nanwm paMeH u
BapuTe. 3aryCctuTte KpaxmasbHOM BOAOW M B 3aBEPLUEHME KaNHWUTE Kansto
mMacna uunu (pato).

Ramen Sichuan (Sacheon Ramen)

Bahan-bahan

1 bungkus Mi ramen, 1 blok Tahu, 100g Daging babi, 1 buah Cabai hijau &
merah masing-masing, 1 siung Jahe, 1 siung Bawang putih, 1/3 batang Daun
bawang (bagian putih), 1 cangkir Kaldu, 2 sdm Gochujang, 1/2 sdm Bubuk
cabai merah, 2 sdt Kecap asin, 1 sdt Gula, 1 sdt Mirin, Lada, Air pati, Minyak
wijen secukupnya

Cara Memasak

1.

Iris tipis daging babi, rendam jamur shiitake kering dalam air, buang
batangnya, dan potong secukupnya. Iris tipis bawang putih dan jahe.

Potong cabai merah kering dengan gunting dan buang bijinya. Iris menyerong
daun bawang, lalu rebus sebentar (blansir) bok choy dalam air mendidih
bergaram, bilas dengan air dingin, dan potong secukupnya.

Panaskan minyak di wajan, masukkan bawang putih, jahe, dan cabai merah
untuk membuat minyak pedas, lalu tumis daging babi dan jamur shiitake.
Bumbui dengan kecap asin saat menumis, masukkan bok choy dan daun
bawang, lalu tuangkan kaldu mendidih dan masak.

Setelah mendidih, koreksi rasa, masukkan 1/2 porsi mi ramen dan masak.
Kentalkan dengan air pati, lalu teteskan sedikit minyak cabai (rayu) di atasnya
untuk menyelesaikan.




Mi Ramen T« Xuyén (Sacheon Ramen)
Nguyén liéu

« 1 gdi Mi ramen, 1 miéng Dau phu, 100g Thit Ign, Mdi loai 1 qua Ot sirng xanh
va do, 1 nhanh Glng, 1 tép Toi, 1/3 cong Hanh 14 (phan trang), 1 bat Nudc
dung, 2 thia canh Gochujang, 1/2 thia canh Bt 6t, 2 thia ca phé Xi dau, 1
thia ca phé budng, 1 thia ca phé Rugu Mirin, Tiéu, Nudc bot nang, Dau me
vlra du

Cach ché bién
1. Thai moéng thit Ign, ngam nam huaong kho trong nudc cho nd, bo cudng va
thai miéng vira an. Tai va girng thai lat mong.
2. C3t nhd 6t khd bang kéo va bd hat. Hanh 13 thai vat chéo, rau cai chan qua
nudc s6i cd pha chit mudi, xa nudc lanh va thai khic vira an.

3. Cho dau an vao chao, cho tdi, girng va 6t kho vao tao dau cay, sau dé cho
thit Ion va nam huang vao xao. Ném xi dau khi xao, cho rau cai va hanh la
vao dao chung, roi d6 nudc ding dang sdi vao dun.

4. Khi s6i bung Ién, ném lai gia vi cho vira an, cho 1/2 géi mi ramen vao nau
chin. Thém nudc bdt ndng dé tao dd sanh, sau do rudi mot giot dau 6t (rayu)
|én trén dé hoan thanh.
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Sichuana Ramen (Sacheon Ramen)

Ingrediencoj

1 pakajo da ramen-nudeloj, 1 bloko de tofuo, 100g da porkajo, 1 verda kaj 1
ruga kapsiko, 1 dento da zingibro, 1 dento da ajlo, 1/3 tigeto de verda cepo
(blanka parto), 1 taso da buljono, 2 kuleroj da goCujango, 1/2 kulero da ruga
kapsika pulvoro, 2 kuleretoj da sojsalico, 1 kuleretoj da sukero, 1 kuleretoj da
mirino, Pipro, Amela akvo, Sesama oleo lalibezone

Instrukcioj

1. Maldike trancu la porkajon, trempu sekigitajn Sitake-fungojn en akvo, forprenu

la tigojn kaj tranCu dece. Trancu la ajlon kaj la zingibron en fajnajn pecojn.

Trancu sekigitajn rugajn kapsikojn per tondilo kaj skuu eksteren la semojn.
TranCu verdajn cepojn diagonale, kaj blancu la Cinan brasikon en bolanta akvo
kun salo, lavu en malvarma akvo kaj trancu dece.

Oleu paton, aldonu ajlon, zingibron kaj kapsikojn por fari spican oleon, tiam
sur-patetu la porkajon kaj Sitakeon. Spicu per sojsatico dum la sur-patetado,
aldonu Cinan brasikon kaj verdajn cepojn, kaj verSu la bolantan buljonon por
kuiri.

Kiam §i ekgojas, gustigu la guston, aldonu 1/2 pakajon da ramen-nudeloj kaj
kuiru. Dikecigu §in per amela akvo, kaj tiam gutigu unu guton da kapsika oleo
por fini.
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