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Shin Ramyun Mushroom Oil Pasta

Ingredients

Noodles: 1 pack of Shin Ramyun

Main Ingredients: 1 king oyster mushroom, 24g garlic (about 3 cloves), 30g

onion, 1 Cheongyang chili pepper (Korean green chili)

Spices & Others: 15g arugula, 2g parsley, 2g ground black pepper, 20ml white

wine, 60ml olive oil, 500ml| water

Directions

1.

Prep: Slice the garlic into 0.2cm thick pieces, and finely dice the onion into 0.5cm
pieces. Cut the king oyster mushroom zig-zag style into 2cm thick pieces, and

finely chop the Cheongyang chili pepper.

Noodle Boiling & Broth Prep: Boil the noodles in boiling water for 2 minutes,
rinse in cold water, and drain. Save 200ml of the noodle cooking water, mix in 7g

(about 2/3 pack) of the ramen powder soup to make the broth, and set aside.

Sautéing Mushrooms & Veggies: Heat 30ml of olive oil in a frying pan and
sauté the garlic and onion for 30 seconds. Add the mushrooms and sauté for
another 30 seconds, then pour in the white wine to cook off the alcohol. Pour in

the prepared broth.

Stir-frying Noodles: Once the broth boils, add the noodles and black pepper,
and stir-fry for 1 minute and 30 seconds. Finish by adding the remaining 30ml of

olive oil and tossing everything together.

Finish: Transfer the pasta to a plate, top with arugula, and grate parmesan cheese

(optional) over it to serve.

Cooking TIP: Adding white wine when sautéing the mushrooms enhances their

unique aroma and creates a much more premium flavor.
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Shin-Ramyun-Pilz-Ol-Pasta
Zutaten
e Nudeln: 1 Packung Shin Ramyun

e Hauptzutaten: 1 Krauterseitling, 24 g Knoblauch (ca. 3 Zehen), 30 g Zwiebel, 1
scharfe grtine Chilischote (Cheongyang)

e Gewiirze & Sonstiges: 15 g Rucola, 2 g Petersilie, 2 g gemahlener schwarzer
Pfeffer, 20 ml WeiBwein, 60 ml Olivendl, 500 ml Wasser

Zubereitung

1. Vorbereitung: Den Knoblauch in 0,2 cm dinne Scheiben schneiden und die
Zwiebel in 0,5 cm kleine Wirfel hacken. Den Krauterseitling im Zickzack-Muster in

2 cm dicke Stiicke schneiden und die Chilischote fein hacken.



2. Nudeln kochen & Briihe vorbereiten: Die Nudeln in kochendem Wasser fiir 2
Minuten kochen, danach mit kaltem Wasser abspulen und gut abtropfen lassen.
200 ml des Nudelwassers aufbewahren, 7 g (ca. 2/3 der Packung) des Ramen-

Suppenpulvers einrihren, um die Briihe vorzubereiten, und beiseitestellen.

3. Pilze & Gemiise anbraten: 30 ml Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch sowie Zwiebeln fir 30 Sekunden anbraten. Die Pilze hinzugeben,
weitere 30 Sekunden braten, dann den WeiBwein dazugiefen, um den Alkohol

verkochen zu lassen. SchlieBlich die vorbereitete Briihe hinzugeben.

4. Nudeln braten: Sobald die Briihe kocht, die Nudeln und den Pfeffer hinzugeben
und far 1 Minute und 30 Sekunden braten. Zum Schluss die restlichen 30 ml

Olivendl einrihren und alles gut vermengen.

5. Fertigstellen: Die Pasta auf einem Teller anrichten, mit Rucola garnieren und nach

Belieben Parmesankase darlberreiben.

6. Koch-Tipp: Die Zugabe von WeiBwein beim Anbraten der Pilze hebt deren

charakteristisches Aroma hervor und verleiht dem Gericht eine edle Note.

Pates a I'huile aux champignons et Shin Ramyun
Ingrédients
e Nouilles : 1 sachet de Shin Ramyun

e Ingrédients principaux : 1 pleurote du panicaut (éringi), 24 g d'ail (environ 3

gousses), 30 g d'oignon, 1 piment vert fort (piment de Cheongyang)

« Epices & Autres : 15 g de roquette, 2 g de persil, 2 g de poivre noir moulu, 20

ml de vin blanc, 60 ml d'huile d'olive, 500 ml d'eau
Mode de préparation

1. Préparation : Coupez l'ail en tranches de 0,2 cm d'épaisseur et émincez |'oignon

en petits dés de 0,5 cm. Coupez le pleurote en zig-zag en morceaux de 2 cm



d'épaisseur, puis hachez finement le piment vert.

2. Cuisson des nouilles & Préparation du bouillon : Faites cuire les nouilles dans
de I'eau bouillante pendant 2 minutes, rincez-les a I'eau froide et égouttez-les.
Conservez 200 ml d'eau de cuisson des nouilles, mélangez-y 7 g (environ 2/3 du

sachet) de soupe en poudre pour préparer le bouillon, puis réservez.

3. Sauter les champignons & Légumes : Faites chauffer 30 ml d'huile d'olive dans
une poéle et faites sauter I'ail et I'oignon pendant 30 secondes. Ajoutez le
champignon et prolongez la cuisson de 30 secondes. Versez le vin blanc pour

faire évaporer l'alcool, puis versez le bouillon préparé.

4. Sauter les nouilles : Des que le bouillon bout, ajoutez les nouilles et le poivre
noir, puis faites sauter le tout pendant 1 minute et 30 secondes. Terminez en

incorporant les 30 ml d'huile d'olive restants et mélangez bien.

5. Finition : Dressez les pates dans une assiette, déposez la roquette sur le dessus

et rapez du parmesan (selon votre goQt) pour terminer.

6. Astuce de cuisson : Ajouter du vin blanc lors de la cuisson des champignons
rehausse considérablement leur arbme naturel et apporte une touche raffinée au

plat.

Pasta al aceite de oliva con setas y Shin Ramyun
Ingredientes
e Fideos: 1 paquete de Shin Ramyun

e Ingredientes principales: 1 seta de cardo (eryngii), 24 g de ajo (aprox. 3 dientes),

30 g de cebolla, 1 chile verde picante (Cheongyang)

o Especias & Otros: 15 g de rucula, 2 g de perejil, 2 g de pimienta negra molida,

20 ml de vino blanco, 60 ml de aceite de oliva, 500 ml de agua

Instrucciones de preparacion



1. Preparacion: Corte los dientes de ajo en laminas finas de 0,2 cm y pique la
cebolla en dados pequefios de 0,5 cm. Corte la seta de cardo en forma de zigzag

en trozos de 2 cm de grosor y pique finamente el chile verde.

2. Coccion de fideos & Caldo: Hierva los fideos en agua hirviendo durante 2
minutos, enjuaguelos con agua fria y escurralos. Guarde 200 ml del agua de
coccién de los fideos, disuelva en ella 7 g (aprox. 2/3 del sobre) del sazonador en

polvo para preparar el caldo y resérvelo.

3. Sofreir las setas & Verduras: Caliente 30 ml de aceite de oliva en una sartén y
sofria el ajo y la cebolla durante 30 segundos. Afada la seta, sofria por otros 30
segundos, vierta el vino blanco para liberar el alcohol y, finalmente, agregue el

caldo preparado.

4. Saltear la pasta: Cuando el caldo empiece a hervir, incorpore los fideos y la
pimienta negra, y saltee durante 1 minuto y 30 segundos. Termine afiadiendo los

30 ml de aceite de oliva restantes y mezcle todo bien.

5. Finalizacion: Sirva la pasta en un plato, decore con la rucula y ralle queso

parmesano (al gusto) por encima antes de servir.

6. Consejo de cocina: Agregar vino blanco al sofreir las setas realza notablemente

su fragancia natural y aporta un sabor mucho mas elegante al plato.

Macra Ha onnBkoBOM macine ¢ rpubamm u nanwon LLUmMH PaméH
MNHrpepmneHTbl
e Jlanwa: 1 nauka LLUnH PaméHa

e OcHOBHbIe UHrpeamneHTbl: 1 KOpoieBcKas BelleHka (3puHri), 24 r yecHoka

(okono 3 3ybumkos), 30 r penyatoro nyka, 1 ocTpbi 3eneHbin nepel, (YXOHbBSAH)

e Cneuun 1 npouyee: 15 r pykKobl, 2 T NETPYLLKYM, 2 T MOJOTOrO YEPHOrO NepLa,

20 mn 6enoro BuHa, 60 Ma oanmekosoro Macna, 500 ma Boabl



Cnoco6 npurotoBneHus

1. MoparortoBka: YeCHOK HapexXbTe TOHKUMU NAacTUHKaMu TonwmHon 0,2 cMm, a ayk
MeNKO HaluHKynTe Kybukammn no 0,5 cMm. KoponeBckyto BelleHKy HapexbTe
3Ur3aromM Ha KyCOYKW TONLLMHOWM 2 CM, @ OCTPbIN 3eeHbIn NepeL, Meko

nopybute.

2. Bapka nanwm n nogroroBka bynboHa: OTBapuTe nanwy B KMMALLEN BOAe B
TeueHne 2 MUHYT, 3aTeM NPOMOWNTE XONOAHOWN BOAOW M AanTe en ctedb. OCTaBbTe
200 mn BOAbI, B KOTOPOW Bapwuaach nania, gobasbTe Tyaa 7 r (npumMepHo 2/3
nakeTnka) Cyxoro CyrnoBOro npunpasbl AN NPUTOTOBAEHNA BynbOHa U OTAOXMKTE

B CTOPOHY.

3. O6>xkapka rpuboB 1 oBouluen: Pazorpeite Ha ckoBopoze 30 M ONMBKOBOrO
Macna n obxapuBanTe YecHOK C iykoM B TeueHue 30 cekyHa. [JobaBbTe rpunbsi,
xapbTe ewe 30 cekyHa, 3aTeM Biente 6enoe BUHO, YTODObI BbiMapUaCA ankorosb.

MNocne 3TOrO BREWTE NOATOTOBAEHHbBIN BYNbOH.

4. O6>xkapka nactbl: Kak Tonbko BynbOH 3akmnuT, fo6aBbTe Nanily 1 YepHbIA neped,
ob>xxapwuBanTe Bce BMecTe B TeueHre 1 MuHyTbl 1 30 cekyHA. B camom KoHLe

AO6aBbTe ocTtaBlmnecs 30 M OIMBKOBOrO Macsia u TWAaTENBHO nepelvleLua|7|Te.

5. 3aBeplueHue: BbinoxunTe roToByto NacTy Ha Tapesky, CBEpPXy yKpacbTe PyKKOOMN U

NoChbINbTE TEPTbIM CbIPOM MapMe3aH (No >kenaHuto).

6. KynuHapHbIn coBet: Ecv go6aButh 6es0e BUHO nNpu obxapuBaHum rpnbos, 310
3HAUNTENbHO YCUUT UX YHWUKANAbHbBIA NPUPOAHbBIA apoMaT 1 npuaacTt 6aroay

bonee M3blCKaHHbIN BKYC.
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