1. Sun Noodle Hakata-Style Ramen (BAST AV ALLT)

Om du hittar dessa har du vunnit.
Utseende:

e Tunna
e Raka

e Lattgulton

Varfor bast:

o Ratt alkalinitet (kansui)
e Perfekt bett i tonkotsu

e Blir inte mjdliga i fet buljong

Anvands av Michelin-ramen-ya.

2. Yamachan Fresh Ramen Noodles (Japansk stil)

Vanliga i asiatiska butiker i Sverige.
Titta efter:
“‘Japanese Ramen Noodles — Thin”

Inte “egg noodles”.

MANGDER FOR 4 PERSONER

Detta ger ca 6 liter fardig tonkotsu-buljong, vilket ar perfekt for 4 djupa skalar.

TONKOTSU-BULJONG (4 personer)



Ben - totalt ca 4 kg

Typ Mangd
Flaskfotter 1.5kg
Flaskryggben 1.5kg

Margben 1.0 kg

Aromater

e 2 stora gula I6kar (med skal, halverade)
e 1 hel vitlok

e 100 g ingefara, krossad

TARE (racker till 8 portioner, haller 1 manad)

Ingrediens Mangd
Kikkoman soja 200 mi
Sake (Gekkeikan) 100 ml

Hon mirin (Mizkan) 100 ml

Socker 2 msk
Vit miso (Hikari) 2 msk
Kombu 10 cm
Katsuobushi 2049
Vitlok 4 klyftor
Ingefara 309

@ CHASHU

e 1.2 kg hel bit svenskt sidflask



Lag
e 2dlsoja
e 2dlsake
e 2 dl mirin
e 1dl vatten
e 5 msk socker
o 4 vitloksklyftor
e 1 bitingefara

e 2 salladslokar

. AGG

e 4 stora agg

» VITLOKSFETT

e 2 dI flaskfett eller neutral olja
e 6 vitloksklyftor

e 3cmingefara

<= Ovrigt
e Farska ramen-nudlar: 4 portioner (120-140 g/person)

e Menma



e Majs

e Varlok

TIDSSCHEMA - RESTAURANGSMETOD

Detta ar exakt hur ramen-kockar jobbar.

DAG 1 — MORGON (Buljongstart)

08:00 — Rensa benen

1. L&agg alla ben i kallt vatten 1 timme

09:00 — Forkoka
1. Koka upp benen i vatten 10 min
2. Hall bort vattnet

3. Skrubba benen rena

Detta ar avgérande for ren smak.

09:30 — Huvudkoket borjar
Lagg i stor gryta:

e Alla ben
e 2 |odkar

o 1 vitlok



e 100 g ingefara

Fyll vatten tills tackt

10:00 — 22:00 KOKA HART

e Rejal kokning hela tiden
e Lock pa glant
e ROr var 30:e minut

e Fyll pa vatten vid behov

Efter 6—7 timmar borjar den bli vit
Efter 12 timmar blir den kréamig

DAG 1 - KVALL

18:00 — Gor tare

1. Koka soja, sake, mirin

2. Tillsatt socker, vitldk, ingefara
3. Sjud 10 min

4. Stang av

5. Lagg i kombu + katsuobushi
6. Lé&tdra 30 min

7. Sila — kyl

19:00 — Gor chashu



1. Rulla sidflask hart
2. Bryn runtom
3. Lagg i gryta med lagen

4. Sjud 2%2-3 timmar

22:00
e Stang av buljongen

e LAt sta varm 6ver natten (eller kyl om spisen maste av)

DAG 2 - MORGON

08:00 — Sila buljongen
1. Sila bort alla ben

2. Mixa garna buljongen 30 sek med stavmixer (emulsion)

Nu ar den mjolkvit & perfekt

08:30 — Agg
1. Koka agg 6 min 30 sek
2. Kyl, skala

3. L&gg i chashu-lagen

09:00 — Kyl chashu

Kyl kottet helt i kyl



10:00 - Vitloksfett
1. Sjud vitlék + ingefara i fett
2. Sila

3. Spara oljan

DAG 2 —- SERVERING

30 min fore mat

1. Skiva chashu tjockt
2. Koka nudlar

3. Varm buljong

| VARJE SKAL
1. 2 msk tare
2. 1 msk vitloksfett

3. 4-5 dl kokhet tonkotsu

Blanda
Tillsatt:

e Nudlar
e 2 skivor chashu (brann med gasbrannare)

e 1 halverat agg



e Majs
e Menma

e Varlok

Detta ar EXAKT restaurangstandard

Ingen genvag. Ingen fuskmetod.
Du lagar ramen pa mastarniva.
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