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Dieses Buch ist den Otaku, den Besessenen und den Liebhabern von Ramen gewidmet. Die Magie, die dieses Gericht umgibt, lässt sich nicht in Worte fassen. Ramen zog mich an und gab mir eine neue Berufung. Liebe Ramen Otaku, die ihr in unserem Laden zum Essen kommt: Dieses Buch ist für Euch.

Für meine Tochter Augusta und meinen Mann Brad, zum Dank dafür, dass sie diese Reise mit mir gemacht haben.
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VORWORT

Ich habe mein ganzes Leben lang Nudeln gegessen: Ramen, Udon, Soba, Lo Mein, Chow Fun, Naeng Myun, Kal Gook Su, Bun Cha. Nudeln trösten mich, Nudeln nähren mich. Ich glaube fest daran, dass Nudeln mein Leben verlängern werden. Nudeln sind meine Leidenschaft, aber sie sind nicht wertvoll. Sie gehören nicht in die exklusive Welt, die für Köstlichkeiten wie Sashimi oder Kurabota reserviert ist. Bei Nudeln geht es nicht um Präzision, sondern um Emotionen. Ramen, mehr als alle anderen Nudeln, sind eine Schale voller Trost, die mit Umami, Salz, Fett und den Erinnerungen an meine Jugend dampft. Wir alle haben geschlürft. Entweder die allgegenwärtigen Instant-Ramen im College oder die ausgefeilten Schalenin den quirligen Künstler- Ramen-Läden, in denen Sie eine Stunde lang warten müssen, von New York bis Tokio. Sie enttäuschen nie. Sie machen glücklich und satt.

Die Tage von Instant-Ramen sind vorbei. Jeder Hobbykoch kann über die Geheimnisse verfügen, um echte Ramen von Grund auf neu herzustellen, auch dank Sarah Gavigan. Was sie von so vielen anderen Ramen-Meistern unterscheidet, ist, dass sie ihr Handwerk und ihre Geheimnisse gerne mit der Welt teilt. Es gelingt ihr, den Prozess nur so weit zu entmystifizieren, damit wir es auch zu Hause probieren wollen. Es lohnt sich jede Anstrengung, jede Minute, in der wir uns um eine lange kochende Brühe kümmern oder uns ganz darauf konzentrieren, ein Ei zu entrahmen, zu schneiden und zu kochen. Gut zu kochen ist einfach. Es ist nicht simpel oder immer angenehm, aber es ist einfach. Befolgen Sie eine klare Reihe von Rezepten – versuchen Sie nicht, zu improvisieren oder Anpassungen vorzunehmen. Seien Sie einfach ein Schüler und folgen Sie den Rezepten und Ihre Belohnung wird die beste Schale mit Ramen sein, die je aus Ihrer Küche kam.

Das erste Mal, als ich Sarahs Ramen probierte, befand ich mich in ihrem Haus in Nashville. An einem ruhigen Wochentagabend fuhr ich von Louisville nach Nashville. Etliche von uns saßen in der Küche rum und quatschten, während Sarah sich vorsichtig um einen riesigen Topf Brühe und einen Arm voller Ramen-Nudeln kümmerte. Ihr Mann, Brad, erzählte Geschichten. Nikki Lane klimperte auf einer Gitarre. Es war eine klare Nacht, und eine warme Brise zog durch das offene Fenster herein. Das Aroma der Ramen-Brühe war berauschend. Ich hatte damit gerechnet, dass ich gute Ramen bekommen werde. Ich hatte jedoch nicht erwartet, eine Schale Ramen zu bekommen, die mich vom Hocker reißt. Die Tiefe, Ausdrucksstärke und der Geschmack waren einfach überwältigend. Es roch nach Japan und schmeckte nach den Südstaaten der USA.

Wir betrachten Ramen als eine japanische Tradition. Aber Traditionen stehen nicht still und trotzen einfachen Antworten. Es gibt Ramen-Traditionen, die in ganz Amerika Wurzeln schlagen. Und ich bin begeistert von den Veränderungen, die entstehen, wenn diese Traditionen an unseren Ufern auftauchen. Wenn diese Traditionen sich über ein Netzwerk japanischer Köche in ganz Los Angeles ausbreiten, um schließlich bei einer jungen Musikmanagerin zu landen, die nicht einmal weiß, dass ihr Schicksal mit dieser jahrhundertealten Tradition verknüpft ist. Und als sie diese Techniken nach Nashville bringt und die hungrigen Menschenmengen im amerikanischen Süden füttert, beginnt eine neue Tradition zu erblühen. Eine, die einzigartig ist und gleichzeitig respektvoll. Sie ist köstlich. Sie ist anders. Sie ist Otaku.

Die Einwohner von Nashville wissen schon lange, wie gut Sarahs Ramen sind. Und jetzt teilt sie ihre Geheimnisse auf diesen Seiten, die ein Jahrzehnt voller Hingabe und Besessenheit umfassen. Ich kann gar nicht sagen, wie aufgeregt ich bin, dass dieses Baby zur Welt gekommen ist. Dieses Buch wird eine Armee von Hobbyküchen befähigen, Ramen zu Hause zuzubereiten. So wie Ramen sein soll. Es wird eine Generation von Köchen ausbilden, die von Brühe, Schweinebauch und Mazemen besessen sind. Ich muss lächeln, wenn ich mir all die dampfenden Schalen mit Ramen vorstelle, die in den ganz normalen Haushalten in Amerika und Europa zu finden sein werden. Schlürfen Sie los.

CHEF EDWARD LEE
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MEINE REISE, UM EIN RAMEN OTAKU ZU WERDEN
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Ich heiße Sarah Gavigan. Ich wuchs in Columbia, Tennessee, eine Stunde südlich von Nashville, auf und verbrachte fast zwanzig Jahre in Los Angeles, ehe mein Mann und ich im Jahr 2010 mit unserer Tochter nach Nashville zogen. Dort beginnt diese Geschichte. Aber zuerst ein wenig darüber, wie ich hierhergekommen bin.

Eines Tages wurde mir klar, dass ich ein Ramen Otaku bin. Das Wort Otaku hat viele Bedeutungen. Für die ältere Generation in Japan ist Otaku kein Kompliment – es bezieht sich auf jemanden, der besessen ist (normalerweise von Anime oder Ramen), jemanden ohne Außenleben. Ein ernsthafter Streber also. In den USA hat sich der Begriff zu einem Ehrentitel entwickelt und bezieht sich auf einen Geek oder Nerd, der seine Besessenheit intensiv auslebt. Für mich sind es Ramen, von denen ich besessen bin. Aber was bedeutet es wirklich, Otaku zu sein? Es bedeutet, dass ich alles für eine großartige Schale Ramen tun würde. Warum? Na – ich erkläre es mal.

In Japan gibt es Gruppen von Otaku-Kids (und -Erwachsenen), die in Ramen-Läden herumlungern und über jedes einzelne Detail der Schalen plaudern. Es gibt Zeitschriften in der Größe eines Versandkatalogs, die nur einige der Ramen-Läden in Japan beschreiben. Einige Otakus gehen sogar so weit und kreieren Kostüme, die ihre Lieblings-Anime-Charaktere repräsentieren, die oft Ramen essen. Ich bin jedoch kein typischer Otaku. Ich bin eine italienisch-amerikanische Frau und Mutter, aufgewachsen im ländlichen Tennessee, die siebzehn Jahre in Los Angeles verbrachte und in der Film- und Musikbranche arbeitete. Ich entdeckte die Ramen in meinen Zwanzigern und die professionelle Küche erst relativ spät, nachdem ich mich von meiner Karriere und meinem Leben in Kalifornien verabschiedet hatte und zurück nach Nashville zog. Ich hatte keine Ahnung, dass ich ein Ramen Otaku bin, bis ich um zwei Uhr morgens in meinem Hinterhof fünfzig Pfund Schweineknochen kochen sah. Aber vielleicht hätte ich darüber auch nicht so überrascht sein müssen…

In meinen Zwanzigern und Dreißigern, als ich in der »Stadt der Engel« lebte, war ich zunehmend vom Essen besessen. Ich durchstöberte mittwochs den berühmten Santa Monica Farmers Market mit einem zusätzlichen Kaffee in der Hand und blickte den großen Köchen der Stadt – Menschen wie Ludo Lefebvre, Neal Fraser, Suzanne Goin und Joaquim Splichal – mit naiver Neugier über die Schulter. Meine Anmache lautete: »Hey, Chefkoch, willst du einen Kaffee?« Sagten sie Ja, reichte ich ihnen den zusätzlichen Kaffee und fragte: »Was machst du damit?« und zeigte auf das Produkt, das sich in ihrer Hand befand.

Ich war immer auf der Suche nach neuen Zutaten, die man im Holzofen zubereiten konnte, den mein Ehemann in unserem Hinterhof in Venice Beach gebaut hat. Ich veranstaltete Abendessen für mehr als 20 Personen mit meiner besten Freundin Jennifer, die Restaurants an der gesamten Westküste mit Spezialitäten belieferte. Wir verbrachten eine Woche damit, unser Menü zu planen, um dann mehrere Tage lang zu kochen. Kein Bestandteil war außerhalb unserer Reichweite. Jennifer war die Art von Freundin, die mich anrief und sagte: »Wärst du beleidigt, wenn ich dir zu deinem Geburtstag eine 20-Pfund-Thunfisch-Lende schenke?« Nein, das wäre ich ganz sicher nicht!

Wenn ich nicht arbeitete, reiste ich in alle Ecken der Stadt auf der Suche nach Ideen für mein nächstes großes Essen, bewaffnet mit dem Buch »Counter Intelligence« von Jonathan Gold (die Bibel für Ethno-Food in LA), das jederzeit griffbereit in meinem Auto lag. Dies waren die späten 90er-Jahre, als Ramen noch nicht einmal im Gespräch waren. Außerhalb von Studentenwohnheimen konnte man in keiner Weise von einem Trend sprechen. Oftmals war ich die einzige weiße Person in den Shops, die ich besuchte. Doch Jonathan lenkte meine Aufmerksamkeit auf Santouka, eine japanische Kette, die einen Stand im Food Court eines japanischen Lebensmittelgeschäfts namens Mitsuwa hat, gleich in der Nähe von meinem Haus in Venedice. Schnell wurde es zu meinem ganz persönlichen Wunderland.

Für Otaku-Standards sind Santoukas Ramen nicht die ultimative Schale, die es zu überbieten gilt, aber bis heute ist es die Version, an der ich alle anderen Ramen messe. Mein Favorit dort war Shio oder salzig gewürzte Ramen mit einer seidigen Tonkotsu-Brühe, getrübt mit Schweinefett, das meine Lippen bedeckte, während ich schlürfte. Die Nudeln waren immer perfekt gekocht – nicht zu weich – und die Toppings waren einfache Scheiben vom Schweinebraten-Chashu und dünn geschnittene Frühlingszwiebeln. Eine Schale davon und ich war am Haken – Santouka wurde schnell zu meinem lokalen Favoriten.

Ich war dankbar dafür. Meine ununterbrochene Karriere als Musik- und Filmmanagerin ließ mich oft gestresst, verkatert oder niedergeschlagen zurück und Ramen war meine Heilung. Abends habe ich mit meinen Kunden in den angesagtesten neuen Restaurants in New York und LA gegessen, während ich immer an die Schale Ramen dachte, die ich mir am nächsten Morgen reinziehen würde. Ramen-Nudeln wurden meine Zuflucht. Ich tauchte morgens im Santouka in LA oder Ippudo in New York auf, stellte meinen Kellnern eifrig Fragen, die durch mein zerzaustes Aussehen und die leicht lästige Neugier auf das, was in Japan als hoch angesehenes Fast Food gilt, verblüfft schienen. Nun, ich sage »schnell oder fast« nur für die Geschwindigkeit, mit der das Essen verzehrt wird. Es gibt kein »langsameres Essen« als Ramen, wie Sie bald feststellen werden. Zu Hause begann ich, meine Freunde und Familie immer weiter durch die Gegend zu schleppen, um nach meiner nächsten großartigen Schale zu suchen. Mein Mann und ich machten uns oft am Wochenende auf den Weg, um mit unserer kleinen Tochter im Schlepptau die asiatischen Enklaven rund um Los Angeles zu erforschen.

Ich fing an, mich mit verschiedenen Ramen-Arten vertraut zu machen: der reichhaltigen, milchigen Tonkotsu-Brühe auf Schweinebasis, der cremigen weißen Paitan-Brühe aus Hühnerknochen, der leichten und klaren Shio-Brühe. Ich lernte, wie wichtig es ist, sofort mit dem Essen von Ramen zu beginnen, da es sich verschlechtert, je länger es steht; und ich beobachtete und lernte, wie man eine Schale richtig »vernichtet« – zunächst das Aroma aufnehmen, dann pro Sekunde einen Schluck trinken und schließlich die Nudeln laut schlürfen. Das Geräusch des Schlürfens wurde zum echten Indikator dafür, dass ich im richtigen Laden war. Kurz gesagt, ich begann meine Reise als Ramen Otaku, und ich wusste noch nicht, wohin mich diese Reise bringen würde.
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2010 trafen mein Mann und ich die schwere Entscheidung, unser Leben in LA hinter uns zu lassen und in meine Heimatstadt Nashville zu ziehen. Ich war nicht besonders glücklich darüber, aber wir sahen uns den Realitäten des wirtschaftlichen Abschwungs gegenüber und es gab einfach keine Arbeitsmöglichkeit, wie wir sie ursprünglich in Kalifornien hatten. Außerdem wollten wir unsere damals sechsjährige Tochter in einer kleineren Stadt großziehen und so entschieden wir uns für Music City. Für uns drei war der Schritt schwieriger, als ich gedacht hatte – das Leben in einer kleinen Stadt im Süden unterschied sich massiv von dem internationalen Zentrum Los Angeles. Ich hatte nicht viel Arbeit oder viele Freunde, aber das Schlimmste waren die fehlenden Ramen, die zu meiner Sicherheitsdecke geworden waren. Ich war schlicht nicht in meiner emotionalen Bestform.

Zwei Jahre verbrachte ich damit, meinen Mitbürgern in Nashville das Ramen-Evangelium zu predigen, jedoch erntete ich größtenteils leere Blicke. Meine Unruhe und mein Verlangen führten schließlich zu der Drohung, dass ich Ramen selbst machen würde. »Nun, wann hörst du auf, darüber zu reden, und fängst an, es zu machen?«, fragte Miranda, eine lokale Gastwirtin in Nashville. Mehr musste ich nicht hören. Es war Zeit, dass ich mein Selbstmitleid beendete, um mich an die Arbeit zu machen.

Gleich am nächsten Tag fuhr ich direkt zu Porter Road Butcher, sah dem Mann in die Augen und bat um fünfzig Pfund Schweineknochen, wobei ich stolz ankündigte, dass ich Tonkotsu Ramen machen würde. Wieder einmal begegnete ich nur einem leeren Blick. Egal, dachte ich. Wie schwer kann es schon sein? Ich muss nur Knochen kochen. Ich hatte ja keine Ahnung, wie viel ich lernen musste.

In jenen frühen Tagen waren die einzigen Quellen, die mir zur Verfügung standen, YouTube-Videos von japanischen Ramen-Läden und DVDs, die mir Freunde über im Fernsehen übertragene Ramen-Wettbewerbe gegeben hatten. Dann gab es noch einige Artikel, die ich hier und da fand und die mir nichts darüber sagten, wie man die Brühe macht oder die Tare (ein flüssiges Gewürz) herstellt. Mangelnde Informationen und eine fehlende Kochausbildung in einer Stadt, in der es nur wenige bis gar keine japanischen Restaurants gibt, entmutigten mich. In Japan sind Ramen-Köche jahrelang bei einem Meister in der Lehre und berüchtigt für ihre Rezepte. Aber hier wusste niemand im Umkreis von Hunderten von Kilometern irgendetwas über Ramen. Meine ersten Versuche mit der Brühe waren also ziemlich einfach: die Knochen in einen Topf geben, mit Wasser füllen und kochen, bis sich das Knochenmark herauszulösen beginnt, was ungefähr vierzehn Stunden dauert. Das Ergebnis? Ungefähr zehn Liter trübe, schmutzige Brühe, die nicht anders roch als das Innenleben einer Sportsocke. Ich weigerte mich jedoch aufzugeben, und tatsächlich liebte ich jede Minute dieser frühen Tage.
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Mein Pop-up … und der Tweet, der alles veränderte

Bald begann ich Pläne zu schmieden, um ein eigenes Pop-up-Ramen-Dinner zu veranstalten. Klar, ich hatte noch nie in einem Restaurant gearbeitet. Nein, ich bin nicht in die kulinarische Schule gegangen. Und es ist auch wahr, dass ich nie für mehr als vierzig Leute gleichzeitig gekocht hatte. Aber nichts davon machte mir Sorgen. Ich fing an, meine Technik für die Brühe zu verfeinern und investierte in eine bessere Ausrüstung, um die Arbeit zu erledigen. Das beinhaltete nicht nur den Kauf eines 190-Liter-Suppentopfs mit starkem Boden (um die Knochen vor dem Anbrennen zu schützen), sondern auch einen Propanbrenner, auf dem ich den Topf in meinem Hinterhof erhitzen konnte, und eine massive zweite Gefriertruhe (die in meinem frisch renovierten Esszimmer untergebracht war), um meine fertige Brühe zu lagern.

Ich fing morgens an, meine Brühe zuzubereiten, ließ sie bis in die frühen Morgenstunden kochen und kümmerte mich um die riesigen Bottiche, während der Rest meines Hauses schlief. Ich erinnere mich an einen sehr frühen Morgen, als ich gegen zwei Uhr morgens mit meinen Vinylhandschuhen und meiner Gummischürze in den Hinterhof marschierte, um meine Vorräte zu holen. Ich muss wie ein Leichenbestatter ausgesehen haben. Ich versuchte, 150 Pfund flüssiges Schweinefett und kochendes Wasser vom Herd zu schieben, um es abzuseihen. Während ich arbeitete, spürte ich, wie die Topfgriffe aus meinen Händen rutschten. Visionen blitzten in mir auf, wie die verschüttete Brühe die untere Hälfte meines Körpers zum Schmelzen brachte. Mit adrenalingetriebener Kraft packte ich fester zu und sicherte den Topf. Mein Herz schlug so schnell, dass ich es hören konnte, aber es zählte nur, die Brühe zu retten. Es war wirklich bizarr, aber ich musste mich auf mein Pop-up vorbereiten und konnte jetzt nicht aufhören.

Während dieser Zeit veranstaltete ich in meinem Haus lockere Ramen-Verkostungen für Freunde und Familie, bei denen ich die Finessen meiner Ramen-Schale ausarbeitete: die Tare die der Brühe ihren Geschmack gibt, die Toppings, beispielsweise gebratenes Schweinefleisch und weich gekochte Eier, verfeinert mit Sojasoße, und sogar ein paar meiner eigenen Erfindungen, wie Hühnchen aus der Gusspfanne und zerkleinertes Schweine-Confit, auch bekannt als Pulled Pork. Zu diesem Zeitpunkt begann ich, meinen eigenen Ramen-Stil zu entwickeln, der fest in meiner Südstaaten-Umgebung verwurzelt ist. Das andere wichtige Ereignis in dieser Zeit war der Besuch von Erik Anderson, dem Chefkoch des damals angesagten Catbird Seat, der bei mir zu Hause meine Ramen probierte – bevor ich jemals eine Schale davon der Öffentlichkeit serviert hatte.

»Hey, das ist ziemlich gut«, sagte er. Unter dem Tisch zitterte ich stark und konnte ihn nur mit Fragen darüber bombardieren, wie man eine fetthaltige Brühe macht. Seine Antwort war einfach: »Ich weiß nicht viel über Ramen-Brühe, aber ich würde denken, dass du einen Schnellkochtopf verwenden solltest.« Seinen Vorschlag tat ich ab, denn ich hatte noch nie jemanden gesehen, der das tat. »Stört es dich, wenn ich ein Bild davon im Catbird-Seat-Account twittere?« fragte er. Ob es mich störte? Ganz gewiss nicht! Ich war überrascht, dass ein preisgekrönter Koch in meinem Haus war, der meine Ramen aß und mir sagte, dass er sie für gut genug hielt, um sie folgendermaßen zu bewerben:

»DEMNÄCHST VERFÜGBAR: Die beste Schale Ramen, die Nashville je gesehen hat!«

Als dieser Tweet herauskam, veränderte sich mein Leben für immer. Erik hatte mich aus dem Nest gestoßen. In nur wenigen Augenblicken kam ich aus dem Untergrund an die Oberfläche. Kurz nachdem sein Post veröffentlicht war, wurde dieser von unzähligen lokalen Medien erneut getwittert – in einer Stadt wie Nashville war auf einmal die Rede von etwas, das dort im Grunde noch nie zuvor gesehen worden war. Ich war aufgeregt und gleichzeitig wurde mir leicht übel. Ich war jetzt fest entschlossen, und es gab kein Zurück mehr. Es war an der Zeit, meine Ramen der Öffentlichkeit zu servieren.

Ich legte das offizielle Datum für mein erstes Pop-up fest und verkaufte 225 Tickets in weniger als einer Woche. Erik Anderson war weiterhin eine große Hilfe und half mir Köche zu finden, und Kevin Ramquist, ein weiterer lokaler Koch, war so freundlich, mich in seiner Küche Brühe kochen zu lassen. 225 vorverkaufte Schalen bedeuteten 84 Liter Brühe und erforderten ungefähr 200 Pfund Knochen. Dies war keine kleine Operation, und abgesehen von dem von Kevin geliehenen Herd für zusätzliche Brühe organisierte ich alles aus meinem Haus heraus.

Ich ging meine Vorbereitung mit der Kraft an, die mir in der Filmindustrie beigebracht worden war. Ich habe Listen um Listen erstellt, mit Fristen und zeitlichen Abläufen. Sobald meine Brühe gesiebt und einsatzbereit war, musste sie gelagert werden. Kein Restaurant hatte genug Platz in seinem begehbaren Kühlschrank für meine ganze Brühe, also lagerte ich einen Container hier und einen dort. Ich hatte eine Karte, die aussah wie eine Partie Twister, damit ich wusste, wo alles war.

Am Tag vor der Veranstaltung kamen die Köche zu mir nach Hause, um sich mit ihren Messern und Wetzsteinen auf den Krieg vorzubereiten. Ich ließ sie an die Arbeit gehen und alles lief reibungslos, als es an der Tür klingelte. Es war ein Fotograf von Food & Wine, der darum bat, meine Ramen im Auftrag von Erik zu fotografieren, der mich anscheinend als einen seiner fünf Favoriten für das beste Essen in Nashville ausgewählt hatte. War ich wirklich in Food & Wine vertreten, noch bevor ich meine erste Schale Ramen verkauft hatte? Anscheinend schon.

Die Veranstaltung kam und verging wie im Flug, und sie war ein riesiger Erfolg. Ein paar Tage später stellte ich fest, dass ich jede Sekunde dieser verrückten Sache geliebt hatte. Und es hat mich auch bewegt: Ich werde nie den Gesichtsausdruck eines Gastes vergessen, als er meine Ramen aß, weil ich wusste, was es für ihn bedeutete. Denn ein paar Wochen zuvor hatte mich ein älterer Herr wegen Tickets kontaktiert und gefragt, ob dies tatsächlich die »Ramen nach japanischer Art« seien, die er vor etwa fünfzig Jahren gegessen hatte, als er in Japan stationiert war. Ich bediente ihn und seine Frau persönlich und rannte schnell, um ihn – hinter der Küchentür lauernd – zu beobachten, als er nach seinem Löffel und seinen Essstäbchen griff. Zuerst nahm er sich einen Moment Zeit, um die Augen zu schließen und das Aroma zu genießen, dann einen Schluck Brühe und schließlich einen riesigen Schlürfer Nudeln zu nehmen. Er legte beide Hände wieder auf den Tisch, nahm die Schale in seine Hände, schloss die Augen und neigte seinen Kopf ein wenig nach hinten. Und dann lächelte er. Ich fing buchstäblich an zu weinen. Ich hatte es tatsächlich geschafft. Ich hatte die Erinnerung in diesem Mann geweckt, fünfzig Jahre nach seiner letzten Schale Ramen. In diesem Moment wusste ich, dass das nicht nur irgendein Job war, sondern dass ich meine Berufung gefunden hatte.

Nach dieser ersten Nacht fing ich an, Ramen-Pop-ups in Restaurants und Märkten in der ganzen Stadt zu veranstalten. Manchmal habe ich in einer Nacht bis zu 450 Schalen Tonkotsu serviert. Währenddessen bereitete ich alles in meinem Haus vor und kroch um den Propanbrenner im Hinterhof, um mich um meine Brühe zu kümmern, während meine Familie ahnungslos schlief. Ich hatte mir schon einen riesigen zweiten Gefrierschrank gekauft, der nur mitten in meinem Haus stehen konnte, aber es wurde bald klar, dass ich Ramen nicht für immer dort vorbereiten konnte.

Schließlich fand ich eine gewerbliche Küche in einem unscheinbaren Einkaufszentrum im östlichen Nashville und begann dort zu arbeiten, was meine Familie aufatmen ließ. Jetzt konnte ich meine Produktion und die Pop-ups wirklich richtig angehen. Sie sollten zur Dauer-Einrichtung werden.

In dieser Zeit nahm ich die Gelegenheit wahr, mich für einen intensiven Ramen-Ausbildungskurs bei Sun Noodle (der Nudelfirma, die mich und die meisten Top-Ramen-Läden in Amerika beliefert) im Ramen Lab in New Jersey anzumelden. Ich hatte beschlossen, ein Jahr zu warten, um so viel wie möglich selbst zu lernen – ich wollte meine eigenen Fehler machen, bevor ich den Sprung wagte. Ich glaubte, dass ich mich wegen meiner fehlenden kulinarischen Ausbildung auf meine Fähigkeiten verlassen musste, nämlich meinen Pioniergeist und das Wissen, wie man mit Menschen spricht. Die Köche, mit denen ich mich auf diesem Weg angefreundet habe, waren alle französisch geschult, und jetzt kann ich mit Sicherheit sagen, dass die Herstellung von Ramen-Brühe das absolute Gegenteil der Herstellung einer französischen Brühe ist. Ich erinnere mich an etliche Male, als ich die Gelegenheit hatte, mit sehr versierten Köchen über Ramen zu sprechen. Normalerweise sahen sie mich mit dem gleichen ausdruckslosen Blick an, den ich von all meinen Freunden gewohnt war. Einige machten jedoch denselben Vorschlag wie Erik Anderson: Verwende einen Schnellkochtopf, um die Brühe zuzubereiten. Wieder lehnte ich diese Idee zunächst ab, da sie mehr als fünfzig Jahre Ramen-Kultur infrage stellte. Aber als ich bei Sun Noodle die »Ramen-Schule« besuchte, kristallisierten sich alle Ideen heraus.

In der Sun-Noodle-Fabrik – eigentlich ein Lagerhaus mit einer kleinen Küche – traf ich Meisterkoch Shigetoshi »Jack« Nakamura alias Naka, der mir die traditionellen Methoden zur Herstellung der Brühe beibrachte. Nicht nur von Tonkotsu, sondern auch von der goldenen Chintan-Hühnerbrühe und der reichhaltigen, cremigen Hühnerbrühe namens Paitan, die ich selten gegessen oder gar gemacht hatte. Als ich nach Nashville zurückkehrte, begann ich das, was ich im Ramen Lab gelernt hatte, in meine Speisekarte aufzunehmen. Ich spielte außerdem mit neuen Rezepten, die meinen Hintergrund und die Südstaaten-Umgebung widerspiegelten. So kreierte ich zum Beispiel eine Paitan mit gebratenen Zitronenhühnern, die meinem sizilianischen Erbe entsprachen, und blieb gleichzeitig den traditionellen japanischen Techniken für Brühe und Gewürze treu.
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In der Zwischenzeit wurde das Gebäude, in dem sich meine Küche befand, an einen neuen Besitzer verkauft. Er kam auf mich zu, um ein Restaurant in den Räumlichkeiten unterzubringen. Ich hatte die Idee, den gesamten Ort in eine Art kulinarisches Gründerzentrum für neue und aufstrebende Köche namens POP zu verwandeln. Mit diesem Konzept konnte ich meine Fähigkeiten und meine Bedürfnisse verbinden: POP erlaubte es mir, meine Küche zu behalten und meine Networking- und Marketingfähigkeiten zu nutzen, um Köche und Restaurants zu Pop-ups einzuladen. Und was war das Erste, was der neue Besitzer sich wünschte? Ein Ramen-Restaurant. Mein Ramen-Restaurant. Das war extrem praktisch, da ich alles direkt in der Küche vorbereitet hatte.

Otaku South wurde im Mai 2014 bei POP zunächst für ein Jahr eröffnet. Anschließend fand es ein dauerhaftes Zuhause im Gulch-Viertel von Nashville und wurde im Dezember 2015 unter dem Namen Otaku Ramen als eigenständiges Restaurant eröffnet. Als ich diese Reise antrat, war Nashville auf dem Weg, landesweit als ein kulinarisches Zentrum anerkannt zu werden, aber Ramen waren kaum zu finden. Ich genoss es, mit meiner Besessenheit meine neue Stadt Nashville zu beglücken. Ich wollte meinen Freunden und Nachbarn »traditionelle« Ramen vorstellen, wie man sie in Japan finden würde. Mir wurde schnell klar, dass es so etwas nicht gibt – Ramen werden immer von ihrer Umgebung geprägt. Also fing ich an, Schalen zu machen, die das widerspiegeln, was Nashville kennt und liebt: geräuchertes Schweinefleisch, eingelegtes Gemüse, scharfes Hühnchen und mehr. Ich entwickelte meinen eigenen persönlichen Stil – einen, der in der japanischen Technik verwurzelt, aber eindeutig mit meinem Zuhause verknüpft ist.

Mittlerweile entwickelte ich einige Tipps und Tricks, die es für den Hobbykoch viel einfacher machte im Vergleich zu dem, was mir auf dem Weg beigebracht worden war. Meine Experimente ergaben, dass meine befreundeten Köche recht hatten – ein Schnellkochtopf kann in einem Zehntel der Zeit, die auf dem Herd benötigt wird, goldene Chintan-Hühnerbrühe und einige der cremigsten Paitan-Brühen herstellen. Ich habe meine bevorzugte Tare, das flüssige Gewürz, das jeden Ramen ihren eigenen Geschmack verleiht, aus Zutaten hergestellt, die unbegrenzt haltbar sind. Und ich habe Beziehungen zu meinen Lieferanten aufgebaut, die ich mit Ihnen teilen werde, um sicherzustellen, dass Sie die richtigen Zutaten – wie z. B. die Nudeln selbst – erhalten.

Jetzt bin ich bereit, meine Geschichte und meine Rezepte zu teilen. Einige der größten Ramen-Köche der Welt kennen sich bestens aus, aber ich bin ein Mädchen aus dem Süden, das gerne redet und unterrichtet. Ich bin stolz auf das, was ich gelernt und erschaffen habe, und ich möchte Hobbyköchen zeigen, dass es tatsächlich möglich ist, großartige Ramen in der eigenen Küche herzustellen. Und ich möchte eine neue Generation von Ramen Otakus inspirieren, um ihre eigenen persönlichen Ramen-Stile zu kreieren, die auf ihrem eigenen Geschmack und den Gepflogenheiten ihrer eigenen Umgebung basieren.

In diesem Buch werden die grundlegenden Techniken und Rezepte behandelt, die alle Ramen Otakus als Grundlage beherrschen sollten. Dann werde ich einige meiner Lieblingsrezepte für einzigartige handgemachte Ramen vorstellen, die auf diesen Grundlagen aufbauen.

Hobbyköche regieren die Welt

Stellen wir etwas klar: In erster Linie bin ich eine Hobbyköchin. Professionelle Köchin wurde ich erst im Alter von 42 Jahren. Ich bin so weit gekommen, weil ich eine leidenschaftliche und besessene Hobbyköchin bin. Und ich bin und werde immer ein »Kochbuch-Aholic« sein. So können Sie sich träumerisch in den Kopf und in die Küche eines Menschen hineinversetzen. Mein Ziel ist es, Ihnen mit diesem Buch das Wissen zu vermitteln, das ich durch Suchen, Testen, Stolpern, Ausrutschen und Aufstehen erlangt habe.

Es gibt ein paar unveränderliche Aspekte, mit denen wir in privaten Küchen arbeiten müssen – im Gegensatz zu einer gewerblichen Küche. Hitze ist der wichtigste Aspekt. Die Leistung eines Gasherdes in einem Restaurant ist ungefähr zehnmal so hoch wie die eines Herdes in einer privaten Küche, und Ramen-Brühe erfordert hohe Temperaturen. Dazu kommen wir noch. Nicht alle Herdplatten sind gleich und die Zeit, die beim Kochen benötigt wird, kann wie eine grausame Geliebte sein! Aber Kopf hoch – es gibt Lösungen.

Dieses Buch ist der Höhepunkt von vier Jahren Arbeit, die investiert wurden, um die verborgene Welt der Ramen zu verstehen. Die komplette Schale wird hier in ihre elementaren Teile zerlegt. Und ich biete die Rezepte und Methoden an, die direkt aus unserem Ramen-Shop stammen, kombiniert mit dem Wissen, das Sie benötigen, um unsere Schalen nachzukochen und dann Ihre ganz eigene zu kreieren.

Ich, die Köchin und die Autorin dieses Buches, bin keine Zauberin. Hier werden keine magischen Kräften verwendet, um eine geheime und nicht nachvollziehbare Schale Ramen herzustellen. Ich bin die Alice im Wunderland des Ramen. Ich stürzte in den Kaninchenbau und verliebte mich dabei in den Prozess, Ramen zuzubereiten und zu servieren. Da Sie hier sind, werden Sie das wohl auch wollen.

Sind diese Ramen authentisch?
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Bevor wir weitermachen, möchte ich das heikle Thema der Authentizität ansprechen. Falls Sie es noch nicht herausgefunden haben, erfahren Sie’s jetzt: Ich bin eine weiße Frau mittleren Alters, Mutter und Ehefrau. Ich bin keine Asiatin, und ich bin keine tätowierte Köchin mit einem flachen Hut und ein paar schlagfertigen Sätzen, die man auf Instagram posten kann. Ich schlachte nicht meine eigenen Schweine. Hält mich das davon ab, eine großartige Schale Ramen herzustellen? Nein. Muss man Asiat sein, um zu wissen, wie man eine großartige Schale Ramen macht? Nun, mit einem Wort: NEIN.
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Lassen Sie uns den Wert des Wortes durch den größten Lebensmittelexport unseres Landes, den Cheeseburger, erforschen. Gehört der Cheeseburger zu den USA? Sicher, wir haben ihn erfunden, gaben ihm einen Namen und er ist unser Nationalgericht. Aber lassen Sie mich Ihnen sagen, dass ich den besten Cheeseburger meines Lebens in Japan gegessen habe. Wird er dadurch weniger »authentisch«? Nein. Gut kann er trotzdem sein.

Die Wörterbuchdefinition des Wortes authentisch bedeutet »an seinem Ursprung«. Wo befindet sich also der Ursprung der Ramen, wie wir sie kennen? In Japan. Ich bin nicht in Japan und ich wette, dass Sie die Mehrheit ihrer Ramen auch nicht in Japan gegessen haben.

Japan hat eine Welt von Zutaten und eine schwindelerregende Methodik, die den Anbau von Lebensmitteln und deren Herstellung einzigartig macht. Wir können in den USA keine japanischen Ramen herstellen und werden es auch nicht versuchen. Was wir aber tun werden, ist die Grundlage für eine großartige Schale Ramen zu schaffen und den Geschmack und die Textur des Mutterlandes (überwiegend) mit Zutaten aus Ihrer eigenen Umgebung herzustellen. Entfernen Sie das Wort »authentisch« also jetzt aus Ihrem Wortschatz. Hier bringt es nichts. »Gut«, »lecker« und »ausgewogen« sind die einzigen Worte, die wir brauchen.

Der amerikanische Ramen-Papst Ivan Orkin hat mir einmal einen unglaublichen Rat gegeben, wie ich mit Kritik an meinen Ramen umgehen soll: »Du musst nur verstehen, dass ich nie wissen werde, was du schmeckst.« Er hat recht. Es ist eine einfache Sache, um sich damit abzufinden, dass jeder einen unterschiedlichen Geschmackssinn für Salz und Aroma hat. Ich werde Ihnen beibringen, was Sie wissen müssen, um diese Entscheidungen für sich selbst zu treffen.

ESSEN SIE EINE SCHALE RAMEN
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In diesem Buch werden Sie viele Gründe kennenlernen, die dieses Essen so einzigartig machen. Letztendlich gibt es jedoch nur einen Grund: Ramen sind einfach magisch! Ich möchte eine Empfehlung aussprechen, ehe wir in das Buch eintauchen: Gehen Sie in einem richtigen Ramen-Laden essen. Machen Sie selbst diese Erfahrung. Beobachten Sie einfach den gesamten Vorgang, legen Sie Ihr Handy weg, nehmen Sie die Brille ab (das muss ich tun), stecken Sie Ihre Serviette in Ihr Hemd und tauchen Sie ein. Nehmen Sie zuerst die Nudeln, etwas Brühe, mehr Nudeln und die Toppings und trinken Sie dann den Rest. Hören Sie nicht auf, bis diese Schale leer ist. Schauen Sie nicht auf Ihr Telefon. Lassen Sie sich nicht ablenken. Die einfache Aufgabe, eine Schale Ramen nur mit eigenen Gedanken zu essen, kann den Tagesablauf verändern. Okay, ich weiß, das hört sich etwas abgehoben an, aber machen Sie es trotzdem.

WIE MAN EINE SCHALE RAMEN »VERNICHTET«

Niemand lässt sich gerne erklären, wie man isst, aber hier ist es wichtig. Eine heiße Schale Ramen hat einen schnellen Verfallszeitpunkt. In dem Moment, in dem Sie anfangen, Ihre Nudeln zu kochen, tickt die Uhr. Ob in einem Ramen-Laden oder zu Hause, Sie müssen wissen, dass es an der Zeit ist, eine komplette Schale Ramen zu konsumieren, sobald sie auf den Tisch kommt. Unterbrechen Sie die Unterhaltung, Sie müssen nicht warten, bis alle anderen ihr Essen bekommen (das ist eine amerikanische Sache, glaube ich), sondern tauchen Sie einfach ein. So wurde es mir beigebracht, eine Schale Ramen zu essen.
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1 Nehmen Sie zuerst das Aroma auf. Halten Sie Ihre Nase über die Schale.

[image: Image]

2 Probieren Sie die Brühe, aber rühren Sie die Ramen nicht um.
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3 Essen Sie Ihre Nudeln. SCHLÜRFEN SIE. Ich kann das nicht oft genug sagen.
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4 Zwischen dem Schlürfen Ihrer Nudeln nehmen Sie einen Bissen der Toppings.
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5 Trinken Sie Ihre restliche Brühe.

Dies sollte alles in zehn Minuten oder weniger geschehen. Es mag beim Essen überwältigend erscheinen und ist vielleicht nicht das, woran man gewöhnt ist, aber um die wahre Genuss-Erfahrung zu machen, muss man diese Schale »vernichten«. Sie verdient Ihre Aufmerksamkeit, und nachdem Sie dieses Buch gelesen und Ihren Freunden eine Schale mit Ihren geliebten Ramen gereicht haben, gehören Sie zum Club. Es ist wirklich eine Liebesarbeit, die Sie hier vollbringen. Und sie sollte beim Essen geschätzt werden.

Warum? Wenn Sie lernen wollen, wie man Ramen macht, muss es eine Liebesbeziehung sein. Das ist kein Gericht, das Sie am Nachmittag für Freunde zaubern, die am gleichen Abend aufkreuzen. Tage der Planung und des Kochens sind nötig, um die Grundlage für etwas zu schaffen, das in wenigen Minuten serviert und verschlungen wird. Aber dieses Essen, dieses Gericht ist in einer Weise lohnend, wie andere Lebensmittel es nicht sind, und darauf werden wir uns hier konzentrieren. Für ein geliebtes Essen, das in so viele Geheimnisse gehüllt ist, ist es eigentlich unglaublich einfach, aber wissen Sie was? So einfach ist es nun auch wieder nicht.

Ramen sind sowohl einfach als auch komplex – wie die Spaghetti Bolognese Ihrer Großmutter oder das beliebte Chili-Rezept Ihrer Familie. Es gibt unendlich viel Raum für Differenzierung. Ähnlich wie bei einem professionellen Koch müssen Sie möglicherweise einige dieser Rezepte immer wieder probieren, bevor Sie es richtig machen. Welche Vorteile hat ein Profikoch gegenüber einem Hobbykoch? Den »Kilometerstand«. Das getestete, erneut getestete und nochmals getestete Gedächtnis, welches sich daran übt, immer und immer wieder dasselbe zu machen. Vielleicht steigen wir gleich tief ein, aber seien Sie bereit – wenn Sie lernen möchten, wie man Ramen herstellt, werden Sie es immer und immer wieder tun. Und wenn Sie die Art Mensch sind, die ich mir vorstelle, dann werden Sie es – hoffentlich – genießen. Ich würde sagen: Sehr sogar.

Wenn ich mit Freunden spreche, die wie ich stundenlang in ihrer Küche herumwerkeln, ist die Brühe immer wieder ein Thema. »Ich liebe es, Brühe zu machen«, sagte meine Freundin, die Ramen-Köchin Jessica Benefield von Two Ten Jack. »Es ist zwar eine passive Zeit, aber sie braucht wirklich die ständige Anwesenheit.« Was sie sagte, erinnerte mich an die Zeit, als ich einer Freundin der Familie ein Kompliment für ihr heißes Maisbrot machte (buchstäblich nasses Maismehl, in einer gusseisernen Pfanne mit Schmalz und heißem Wasser gebraten). »Oh, es ist einfach, aber du musst es genau richtig machen!«, sagte sie und hob ihren Finger.

So ist es auch, wenn man Brühe auf dem Herd macht. Es kann seltsamerweise therapeutisch sein.

So, nun legen wir los: Nicht jeden Tag sehne ich mich nach Ramen oder habe 24 Stunden Zeit, um für einen wild sprudelnden Kessel mit Knochen und Wasser Babysitterin zu sein. Ich stelle Ihnen zwei Methoden vor: Herdplatte und Schnellkochtopf.

Ein Wort zu Herdplatte und Schnellkochtopf

Die Brühe ist das Herzstück einer Schale Ramen, somit muss fast unser ganzes Zubehör (s. Seite 38) unter diese Kategorie fallen. Bevor Sie mit diesem Buch beginnen, sollten Sie sich überlegen, ob Sie Ihre Brühe auf dem Herd oder in einem Schnellkochtopf zubereiten möchten. Jede dieser Methoden hat Vorteile, auf die ich im Kapitel »Brühe« näher eingehen werde. Meine knappe Antwort lautet »Zeit«. Wie viel Zeit haben Sie? Es ist eine ehrliche Frage, und zum Glück sind beide Methoden großartig. Sie können also beides ausprobieren.
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UMAMI
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Die Jagd nach echtem Umami ist eine lebenslange Reise für einen Profi- oder Hobbykoch. Allerdings ist es als natürliches Vorkommen in einigen Lebensmitteln zu finden, und auch Sie haben es schon genossen– auch wenn Sie nicht wussten, was es war. Umami ist für Laien die unwiderstehliche Würze, die das Wort Geschmack definiert. So schwer fassbar das für westliche Ohren auch sein mag, es gibt tatsächlich eine Aminosäure namens Glutamat, die das Vorhandensein von umami signalisiert. Der Begriff umami (う ま 味) wurde 1908 von einem japanischen Wissenschaftler (überraschend, oder?) mit dem Namen Kikunae Ikeda geprägt. Es ist der sogenannte fünfte Geschmack.

Ich gebe zu, dieser Begriff schien mir als Hobbykoch unerreichbar zu sein. Was ist umami? Wie mache ich es oder woher bekomme ich es? Jemand nimmt einen Bissen und sagt: »Oh, wow, das ist so unglaublich umami.« Bin ich ein Idiot, wenn mich das wirklich nervt? Es ist keine Geschmacksrichtung und ist nicht salzig, süß oder bitter. Es ist der fünfte Geschmack. Parmesankäse hat Umami, Tomaten, Seetang, Sojasoße, aber was bedeutet das genau?

Ich weiß, dass es bedeutet, dass ich Parmesanstückchen essen werde, bis sie mir aus der Hand gerissen werden (die Küche muss sie vor mir verstecken; es ist ein ernstes Spiel geworden), aber wie koche ich Gerichte mit Umami? Wie bringe ich meine Ramen dazu, Umami zu haben?

Außerdem: Ich wette, Sie denken »Moment mal. Glutamat – das Wort habe ich schon mal gehört.«

Ja, das wäre Mononatriumglutamat, alias MNG, alias magischer Feenstaub, alias umami. Mononatriumglutamat ist ein Salz (hergestellt in einem Labor), das mit Umami-Superkräften modifiziert wurde. Oh, ich weiß, dass Sie sagen werden: »Ich bekomme Kopfschmerzen, wenn ich MNG esse.« Vielleicht stimmt das sogar, aber es gibt viele erstaunliche und lustige Debatten zu diesem Thema. Mein Favorit ist Jeffrey Steingartens Perspektive in »Der Mann, der alles isst« (so gut und so lustig). Jeder möchte behaupten, dass er allergisch gegen MNG ist, aber ich teile Jeffreys Meinung in dieser Sache. Verwenden Sie es nur nicht übermäßig, und Sie werden nicht allergischer dagegen sein als gegen die anderen dreißig Arten modifizierter Stärken und Salze, die in den hundert besten Küchen der Welt verwendet werden. Punkt.

Wir verwenden es in diesem Buch nicht viel, aber Sie sollten immer welches auf Vorrat haben, um auf den letzten Drücker eine Tare zu bekommen. Dinge passieren nun mal und Umami braucht man. Aber wenn Sie die Grundlagen natürlich vorkommender Umami verstehen und wissen, wo sie zu finden sind und wie sie extrahiert werden können, wird Ihr winziger kleiner MNG-Topf überhaupt nicht viel Spielraum bekommen.

Lassen Sie mich den Vorhang ein wenig lüften. MNG ist ein modifiziertes Salz, wie auch Ihr Jod-Salz. Eine Prise MNG wird niemanden verletzen, aber bei einem gehäuften Esslöffel in einer Schale Ramen werden Sie sich wie ein tollwütiger Hund fühlen. Dann wird es Ihnen nämlich wie folgt ergehen: Ich will das alles jetzt, oh mein Gott, es ist so gut, ich kann gar nicht mehr aufhören! Dann haben Sie einen trockenen Mund und möglicherweise Kopfschmerzen.

Zurückhaltung ist der Schlüssel

So wie Ihre Oma einen geheimen Trick hat, um misslungene Soßen zu retten, den sie für sich behält, erteile ich Ihnen die Erlaubnis, in Maßen mit MNG herumzuspielen. Ich werde öffentlich zugeben und sagen, dass wir MNG in kleinen Mengen im Laden verwenden, um den Geschmack zu steigern und Konsistenz zu schaffen. Wir sagen dies den Leuten, wenn sie uns fragen, ob wir MNG verwenden, und angeben dass sie »allergisch« sind und dennoch nie eine körperliche Reaktion hatten.

UMAMI-TEST

Ich mache diesen Test mit jedem Koch, der in meine Küche kommt, und ich möchte, dass Sie es auch tun. Kaufen Sie eine kleine Tüte MNG. Gehen Sie nach Hause und geben Sie eine Prise Salz (koscher und/oder Meersalz), eine Prise schwarzen und weißen Pfeffer sowie eine Prise MNG jeweils auf einen Teller. Tunken Sie nacheinanderIhren Finger hinein und lecken Sie mit der Spitze der Zunge das jeweilige Gewürz ab. Jetzt machen Sie dasselbe noch mal, nur dass Sie die Zungenmitte beim Lecken verwenden. Der Umami-Geschmack lebt an einer bestimmten Stelle in der Mitte des Zungenrückens. Verstanden? So erkennen Sie, ob Umami in Ihrem Essen vorhanden ist: Wenn Sie es probieren und Ihr Gaumen an derselben Stelle reagiert. Nur das Schmecken hilft uns, Umami zu verstehen. Sie können mit diesem Wissen tun, was Sie wollen, aber nun haben Sie es.
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Am besten kann man Umami wohl beschreiben, indem man sagt, dass es der Geschmack ist, der alles andere besser schmecken lässt. Eine fantastische Schale Ramen kreiert man nach diesem Prinzip. Aber wie um alles in der Welt macht man das? Wie kommt es zu natürlichem Umami? Es ist keine Magie, auch wenn es zunächst so aussieht. Es ist reine Wissenschaft. Lassen Sie uns kurz fachsimpeln.
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Einige Nahrungsmittel enthalten das, was Glutamat genannt wird. Dabei handelt es sich um eine Aminosäure, und Ihr Körper liebt Aminosäuren. Es kann ein natürliches Vorkommen sein, wie beispielsweise in Kombu-Algen oder es kann sich durch Gärung manifestieren (Sojasoße, Fischsoße). Glutamat wird bereits seit dem byzantinischen Reich verwendet, um den Geschmack von Lebensmitteln zu verstärken. Für Ihre Ramen bedeutet das, dass Sie Kombinationen verwenden werden, um eine ausgewogene Schale mit Umami zu kreieren. Das ist das Markenzeichen einer großartigen Schale. Nicht zu salzig, nicht zu süß, nicht zu sauer oder zu bitter … sondern ausgewogen. Viele der Methoden und Zutaten, die in diesem Buch verwendet werden, werden natürliches Umami schaffen oder unterstützen, wenn sie kombiniert werden. Jetzt können Sie die Combos verstehen, und hier kommt die Schichtung ins Spiel, um eine fantastische Schale zu kreieren.

UMAMI-TABELLE

Bestimmte Lebensmittel enthalten konzentrierte Mengen einer oder mehrerer dieser Aminosäuren. Nun, hier ist der Hit: Wenn man zwei oder mehr dieser Aminosäuren miteinander kombiniert, stellt sich umami ein. Der große Vorteil, abgesehen davon, dass Sie Ihre Geschmacksnerven überaus glücklich machen, ist, dass all diese Aminosäuren viel Gutes für Ihren Körper beinhalten. Dies trägt dazu bei, Ramen-Brühe zu einem entzündungshemmenden Lebensmittel zu machen (Fasziniert? Mehr dazu im Kapitel »Brühe«).
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Mit dieser Umami-Karte halten Sie die Schlüssel zum Königreich in der Hand. Nachdem ich vier Jahre lang Umami gejagt hatte, schenkte mir ein guter Freund diese Grafik, und ich glaubte, ich hörte Vögel und Engel singen. Es ist keine Magie, es ist Wissenschaft.

Behalten Sie also diese Grafik im Hinterkopf, wenn Sie Ihre Ramen-Chefkoch-Stützräder abnehmen, denn sie wird Ihr Leitfaden sein, um die ultimative Umami-Schale herzustellen. Ganz zu schweigen von den Ninja-Fähigkeiten, die Ihnen als Koch im Allgemeinen vermittelt werden.
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RAMEN-GRUNDLAGEN
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Sie sind dabei, in das Ramen-Wunderland einzutauchen. Ramen ist eines dieser Lebensmittel, die von Mysterien und seltsamen Grenzen durchdrungen sind. Als ich meine Reise begann, gab es nur hier und da einige Informationen darüber, wie man tatsächlich das gesamte Gericht zubereitet. Die Grenzen festzulegen ist aber noch schwieriger, wie Sie gleich herausfinden werden, da die klassischen Methoden im Widerspruch zu allem stehen, was Sie bisher über Bouillon und Brühe gelernt haben. Die Geheimnisse der Ramen-Herstellung werden seit Beginn des Booms in Japan in den 1950er-Jahren streng gewahrt. Mein Ziel mit diesem Buch ist es, Ramen so klar wie möglich darzustellen. Es mag nicht einfach sein, aber es ist ein systematischer Vorgang – ein Schichtprozess, den Sie lernen können. Die Elemente stehen für sich alleine, aber arbeiten und spielen zusammen.

Behandeln Sie dieses Buch zunächst wie einen Roman: Legen Sie sich damit ins Bett und erstellen Sie dann Ihren Plan. Ich weiß, dass es schwierig ist, ein ganzes Kochbuch durchzulesen, aber Ramen ist nicht nur ein Rezept, es ist eine Cuisine. Für jede Methode und jedes Element gibt es eine Philosophie darüber, wie man diese miteinander verbindet. Sie kann sehr delikat oder sehr intensiv sein. Und es ist kein Gericht mit nur einem einzigen Rezept, sondern es gibt mehrere Rezepte. Man könnte direkt zu den Brühen springen, aber um Ramen wirklich zu kennen, braucht man das komplette Bild, denn jede Zutat spielt eine wertvolle Rolle. Die Basics sind einfach – Knochen + Wasser –, aber die Art und Weise, wie man sie zubereitet, um die geht es. Sie werden mit neuen Zutaten arbeiten, die schwer zu finden sind, aber Ihr alter Freund Internet wird diesen Teil unterhaltsam und einfach machen. Ich werde Ihnen sogar verschiedene Möglichkeiten geben, diese neuen Zutaten zu verwenden, um Ihr gesamtes Kocharsenal zu erweitern.

Je nachdem, was Sie servieren, können Sie einige der Elemente Wochen oder Tage im Voraus vorbereiten. Ich werde Sie ermutigen, die Grundlagen zu beherrschen und dann etwas zu erschaffen, nicht nur zu imitieren. Ramen ist wie eine riesige Leinwand. Sobald Sie die Elemente verstanden haben, sind die Möglichkeiten endlos, und Sie werden anfangen, die Herstellung einer Schale Ramen so zu sehen, wie ich es tue. Zum Beispiel ging ich heute Morgen auf den Markt in Chinatown in New York City. Das Erste, was ich sah, waren schöne ganze Hühner, also fing ich dort an. Dann überlegte ich: Welchen Geschmack will ich bei meinen Ramen? Welchen Stil möchte ich machen, eine klare oder eine trübe Brühe? Welche Elemente benötige ich noch? Heute gibt es Shoyu, beschloss ich, also kaufte ich Sojasoße, dann das Dashi – und dann habe ich mir das Gemüse angesehen. Ich sah einiges schönes Gemüse (Grünzeug), das ich darauflegen konnte, und ein Entenei. Ich beobachtete einen Mann, der frisches Schweinefleisch brachte, und ich dachte darüber nach, einen Fleischklops zu machen. Dann sah ich einen anderen Mann mit frischer Ente und dachte, dass ich alternativ eine Chintan-Brühe mit Shoyu-Geschmack machen werde, die mit sautierter Entenbrust und Entenei nach Atjima-Art belegt ist.

Sie können wirklich durch das Lebensmittelgeschäft oder über den Markt gehen und nach und nach Ihre Schale Ramen kreieren. Die Tare, die konzentrierte Würze, mit der Sie jede Schale abschmecken werden, ist das Epizentrum. Dann gibt es noch die Brühe, das Protein, das Öl und die weiteren Gewürze. Mein Denkprozess ist oft folgender: Wenn es Frühling, aber noch kühl ist, dann möchte ich etwas, was leicht und frisch ist. Dafür bietet sich ein Chintan an. Wenn ich will, dass es etwas mehr Geschmack hat, mache ich einen Shoyu dafür. Und dann füge ich saisonales Frühlingsgemüse hinzu, wie Rüben oder Rübengrün, die in Ramen phänomenal sind. Mein Protein könnte fast alles sein. Es gibt den traditionellen Chashu, den gerollten Schweinebauch, oder, für etwas Reineres, könnte ich gegrillte Garnelen machen – was überhaupt nicht traditionell ist.

Alles wird von den Jahreszeiten und dem Angebot bestimmt. Vielleicht hat Ihr Metzger an diesem Tag keine Schweineknochen, sondern Rinderknochen, oder vielleicht sind Ihre Fähigkeiten so groß, dass Sie Ramen aus Huhn und Rindfleisch herstellen können. Im Sommer will ich vielleicht noch Suppe, aber ich will ein ganz anderes Geschmacksprofil, da ich bei Hitze mehr auf scharfes Gewürz setze als bei kaltem Wetter. Aus Hokkaido, dem kältesten Teil Japans, kommen herzhafte Miso- und Sapporo-Ramen, was mich im Winter anspricht.

Tierische Knochen

Es beginnt alles mit der Frage, welche Arten von Knochen man bekommen kann. Sie können sich sicherlich auf eine Eroberungsreise begeben, um Tonkotsu herzustellen, aber wenn Sie nicht die richtigen Schweineknochen finden können, ist es hinfällig. Finden Sie eine Metzgerei oder Fleischtheke, die mit Ihnen zusammenarbeitet, denn Sie stellen eine ungewöhnliche Anfrage. Vielleicht müssen Sie auch im Voraus anrufen, je nachdem, wo Sie wohnen. Im Falle von Schweinefleisch werden Sie die Metzgerei brauchen, um Ihre Knochen kleiner zu schneiden, damit Sie das ganze Mark entnehmen können. Es ist Zeitverschwendung, zu versuchen, diese Brühen herstellen zu wollen, wenn man nicht die richtige Grundlage dafür hat. Huhn ist viel einfacher und leichter zu erhalten, daher empfehle ich Ihnen damit anzufangen. Die Methode ist auch eine delikatere und vernünftigere Art, eine Brühe herzustellen. Sobald Sie ein Gefühl dafür bekommen, wird die Intensität der Herstellung einer Knochenmarkbrühe (ein Paitan) für Sie natürlicher werden, besonders wenn Sie mit der Herdplatten-Methode arbeiten. Doch es ist ein langer Prozess.
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Die Brühe

Die zweite Entscheidung betrifft die Frage, in welchem Stil Ihre Brühe sein soll. Wird es Chintan (klare Suppe) oder Paitan (weiße Suppe) sein? Ich stelle hier die traditionellen Grundlagen zur Verfügung, aber Sie können beide Arten mit beliebigen Knochen herstellen oder auch aus einer Kombination unterschiedlicher Knochen. Es ist die zweite Geschmacksschicht für Ihre Ramen.

Ich empfehle dringend, Zeit im Voraus zu investieren, um die Brühe herzustellen. Ist sie gut geworden, dann frieren Sie diese ein und anschließend können Sie sich mit den anderen Elementen beschäftigen.

Ramen-Stile

Die dritte Entscheidung betrifft die Frage, welchen Ramen-Stil man verwenden möchte. Es gibt eine Vielzahl von Stilen, da die regionalen Variationen auf weit über einige Hundert gewachsen sind, und nachdem Sie die Grundlagen beherrschen, werden Sie zweifellos Ihren eigenen Stil kreieren. Die wichtigsten Stile werde ich später im Buch ausführlich behandeln (siehe Seite 141). Stil und Geschmack können dasselbe bedeuten, was ein wenig verwirrend sein kann. Aber wenn Sie mehr lernen und mit ihnen spielen, werden Sie anfangen, ihre Beziehung zu verstehen. Shoyu im Tokio-Stil kann zum Beispiel leichter sein, mit mehr Betonung auf den klaren Geschmack von Soja, den Star der Show. Aber Shoyu kann auch ein Geschmack sein; zum Beispiel gibt es im Wakayama-Stil eine Tonkotsu-Brühe mit Shoyu-Tare, die den »Geschmack« repräsentiert.

Geschmacksrichtungen

Brühe ist wichtig, aber es ist die Tare, die die Ramen-Köche auszeichnet. Die Tare, die ich Ihnen beibringe, ist bewusst einfach, um für Ihre eigene Improvisation Raum zu lassen. Es geht nur darum, dass Sie das kreieren, worauf Sie Lust haben. Ich glaube, dass Shoyu die Schale ist, die zuerst machbar ist, weil sie alle heiklen Bestandteile der Ramen-Kunst umgeht. Tori chintan (klare Hühnerbrühe) ist die am schwersten zu meisternde Brühe. (Ich weiß, dass Sie denken: »Was? Ich mache diese Brühe schon die ganze Zeit.« Sicher tun Sie das, aber nicht auf diese Weise). Die Tare ist einfach herzustellen, aber um diese Schale zu kreieren, müssen Sie verstehen, was umami ist. Mit dieser Schale kann man sich nirgendwo verstecken. Hier werden Sie den Balanceakt bei der Herstellung von umami lernen. Die Essenz von Ramen ist das Gleichgewicht. Wenn Sie zu viel von einer Zutat haben, überwältigt sie die restlichen und bringt alles ins Ungleichgewicht. Der Salzgehalt wird auch oft sehr unterschiedlich wahrgenommen. Ein Geschmack, ein Stil passt nicht für alle Gaumen. Ihr Leitbild für den richtigen Geschmack könnte eine Schale Ramen sein, die Sie hundert Mal gegessen haben und die Sie lieben. Es gibt gute, schlechte und unglaubliche Ramen, aber ehrlich gesagt finde ich, dass die Menschen sich für das interessieren, was sie am häufigsten gegessen haben. Es gibt kein Richtig oder Falsch, nur das, was Ihr Gaumen mag, ist entscheidend.

Nudeln

Eines der ersten Dinge, die mich die Leute fragen, ist: »Machst du deine eigenen Ramen-Nudeln?« Aber sie haben keine Ahnung davon, was in diesen Prozess alles einfließt! Einer der Schlüssel zur Herstellung hervorragender Ramen-Nudeln ist das beste Mehl, das perfekt gemahlen wird. Der meiste US-Weizen ist fantastisch, aber die japanische Technologie des Mahlens überragt die amerikanischen Mühlen bei Weitem und macht die Nudeln glatt. Obwohl nur drei Zutaten nötig sind, kann der Prozess der Herstellung von Ramen-Nudeln einfach durch ein paar zusätzliche Wassertropfen ruiniert werden. (Ramen-Nudeln sind sehr feuchtigkeitsarm.) Außerdem müssen sie mit einer großen Maschine hergestellt werden, die kaum in einen Ramen-Laden passt. Vielleicht überschreite ich diese Brücke in der Zukunft, aber im Moment überlasse ich meine Nudeln den Händen der Experten.

Aber wenn Sie ein echter Otaku sind, der Ramen in verschiedenen Teilen der Welt probiert hat, werden Sie bemerkt haben, dass es eine Vielzahl von verschiedenen Nudelsorten gibt. In meiner Welt und in Ramen-Läden ist es möglich, sich auf bestimmte Sorten zu spezialisieren, je nachdem, welche Schalen hergestellt werden. Aber ich kann meine Nudelsorten kommerziell beziehen. Sie müssen mit dem arbeiten, was Sie in Ihrem asiatischen Markt finden oder welche frischen Nudeln Sie bestellen können. Ich werde Ihnen beibringen, wie Sie Ihre Nudeln mithilfe meiner guten Freunde bei Sun Noodle an Ihre Brühe anpassen können.

Toppings

Ihre endgültige Entscheidung für Ihre Schale sind die Toppings, die Sie verwenden möchten. Einfach ist immer besser. Sie werden viel Zeit mit Ihrer Brühe und Ihren Gewürzen verbracht haben; sie sind die Stars der Show, aber die Toppings spielen eine wunderbare Nebenrolle. Lassen Sie die Hauptelemente für sich selbst stehen; überladen Sie die Schale nicht. Jede einzelne Zutat, die Sie in diese Schale tun, wird den Geschmack verändern. Manchmal reichen Ei, gerollter und geschmorter Schweinebauch, auch bekannt als Chashu, und Frühlingszwiebeln.

WIE LANGE DAUERT ES, UM EINE SCHALE RAMEN ZU MACHEN?

Ich denke, man kann inzwischen sehen, dass es eine gut koordinierte Anstrengung ist, auch nur eine Schale Ramen herzustellen. Kann man das an einem Tag machen? Ja, an einem sehr langen Tag. Oder Sie nutzen mehrere Tage. Es liegt an Ihnen. Hier ist ein praktischer Zeitplan, der Ihnen bei dieser Entscheidung hilft, während Sie Ihre Vorbereitung planen.




	TARES



	Shio
	2 bis 3 Stunden



	Shoyu
	1,5 Stunden



	Würziges Miso
	20 Minuten



	Miso
	30 Minuten



	BRÜHEN



	Chintan
	HERD 8 Stunden • SCHNELLKOCHTOPF 3 bis 4 Stunden



	Paitan
	HERD 9 bis 10 Stunden • SCHNELLKOCHTOPF 5 bis 6 Stunden



	Tonkotsu
	HERD 12 bis 14 Stunden • SCHNELLKOCHTOPF 5 bis 6 Stunden



	TOPPINGS



	Pochierte Hühnerbrust
	1 Stunde lang



	Hühner-Confit
	1 Tag im Voraus + 3 Stunden



	Fleischkloßmischung
	45 Minuten



	Chashu
	5 Stunden



	Soja-Schweinebauch
	1 Tag im Voraus + 4 Stunden



	Schweine-Confit
	7 Stunden



	Szechuan-Schweinehack
	20 Minuten
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Speisekammer

Die Ramen-Speisekammer kann einschüchternd und spezialisiert wirken, aber es ist wie mit allen erstaunlichen Zutaten: Sobald Sie sich mit ihnen vertraut gemacht haben, werden Sie sie auf andere Weise verwenden. Wenn Sie ein wenig Zeit hiermit verbringen, werden Ihnen die Rezepte immer vertrauter sein.

WASSER

Man mag nicht denken, dass Wasser etwas Besonderes ist, aber wenn man etwas so Einfaches und Reines wie Brühe mit zwei Zutaten herstellt, macht Wasser mehr als die Hälfte der Gleichung aus. Ein Großteil des Wassers, das aus unseren Wasserhähnen kommt, ist reich an unerwünschtem Chlor und Mineralien wie Kalzium, die wirklich das Aroma beeinträchtigen können. Mögliche Optionen, die Sie nutzen können, sind ein Wasserfilter oder sogar Umkehrosmose-Wasser, das Sie im Bioladen bekommen. Am Ende des Tages ergibt sauberes Wasser eine saubere Brühe ohne Nachgeschmack. Leitungswasser kann manchmal einen metallischen Nachgeschmack erzeugen, der mit einigen der fermentierten und getrockneten Fischaromen kämpft. Es kann so weit gehen, dass es schmeckt, als hätte man die Innenseite einer Aluminiumdose ausgeleckt. Igitt! Dies gilt auch für die Verwendung von Aluminiumtöpfen (siehe Seite 38).

SHOYU

In Amerika als Sojasoße bekannt ist das japanische Standard-Shoyu gut abgerundet, während die chinesische Version intensiver ist. Ich koche gerne mit chinesischer dunkler und heller Sojasoße und mache meine Tare aus japanischem Shoyu. Wenn Sie wirklich daran interessiert sind, die Unterschiede zu verstehen, kaufen Sie kleine Flaschen von allen dreien und probieren Sie sie parallel zueinander; dann können Sie entscheiden, welche Geschmacksprofile Sie bevorzugen. Es gibt noch eine vierte Art: weiße Sojasoße. Sie ist sehr teuer, wenn man große Mengen verwendet, aber wenn Sie welche zur Hand haben und den Geschmack wirklich mögen, dann probieren Sie es aus. In diesem Buch beziehe ich mich nur auf das Standard-Shoyu, aber scheuen Sie sich nicht, auch die anderen zu versuchen. Nun, wenn Sie Zugang zu High-End-Shoyu haben, spielen Sie auf jeden Fall damit herum. Shoyus sind tief und komplex und selten gleichen sie einander geschmacklich. Es gibt ganze Bücher, die diesem Thema gewidmet sind.

MISO

Sie werden verrückte Variationen von Miso in einem guten japanischen Lebensmittelgeschäft finden, doch für diese Empfehlungen verwende ich einfachen gelbes Miso. Aber haben Sie keine Angst, verschiedene Arten und Stile in Ihrer Tare auszuprobieren. Wenn ich eine neue Zutat verwende, mache ich eine kleine Portion, um zu sehen, ob sie mir schmeckt. Einige haben Dashi darin (aber meist haben sie ein Bild von einem Fisch auf dem Etikett); andere beinhalten mehr Kombu.

DASHI

Ich nenne dies »Meeresbrühe«, da wir die Kombination aus Wasser, Kombu und getrocknetem Fisch schonend erhitzen, um seltsam geschmacklose Brühe herzustellen. Aber Dashi ist der Inbegriff von umami: Allein schmeckt es nicht nach viel, aber wenn es beispielsweise einer Hühnerbrühe hinzugefügt wird, verstärkt das Dashi den Geschmack der Brühe (oder von fast allem anderen, dem man es hinzufügt; man denke an Miso-Suppe). Es gibt viele Methoden und Rezepte für Dashi, aber ich ziehe es vor, Dashi-Pakete zu verwenden, die wie Teebeutel aussehen und die man im Wasser einweicht. Das ist kein Betrug, sondern es ist eigentlich sehr intelligent. Kaufen Sie die hochwertigsten japanischen Dashi-Pakete, die Sie finden können. Folgen Sie strikt den Anweisungen für das Einweichen und Sie bekommen jedes Mal ein perfektes Dashi. Einige Packungen enthalten mehr MNG als andere. Ich bevorzuge die saubersten, die ich bekommen kann, da es aufgrund der Gefahr einer Überwürzung besser ist, letztendlich später noch ein wenig MNG hinzuzufügen, als bereits am Anfang zu viel davon zu verwenden. Seien Sie ein Purist, wenn es um Dashi geht, spielen Sie mit verschiedenen Dashi- oder Algenarten herum, aber fühlen Sie sich nicht schlecht, wenn Sie auch japanisches Instant-Dashi verwenden. Sie sind den Instantprodukten, die wir in Amerika haben, immer noch weit überlegen. Diese Zutaten haben einen wirklich langen Weg zurückgelegt, um hierherzukommen, also nutzen wir sie doch. Gerade, da ich Ihnen die Lizenz gebe, MNG in kleinen Mengen zu verwenden, kann Instant-Dashi eine Umami-Versicherung sein. Für die erste große Menge, die Sie zu Hause zubereiten, machen Sie vier verschiedene Arten von Dashi, und wenn Sie Ihre Schalen zusammensetzen, machen Sie es auf vier verschiedene Arten. Ich sage es noch einmal – es ist eine Frage des Geschmacks; es gibt kein Richtig oder Falsch.

HONDASHI/MNG

Hergestellt von Ajinomoto, der ersten Firma, die MNG produzierte, ist HonDashi ein gefriergetrocknetes Dashi mit MNG. Es ist ein erstaunliches Werkzeug in der Küche. Wie so viele Dinge darf es nicht missbraucht werden. Es kann Ihnen jedoch helfen, Sie auf eine Weise zum Umami-Geschmack zu bringen, wie Sie es mit Salz nicht schaffen würden. Wenn Sie eine Brühe haben, in der Sie Dashi verwenden, können Sie ein wenig HonDashi hinzufügen und Sie haben unter Garantie Umami erzeugt. Es ist wie eine Versicherungspolice. Zum Beispiel, wenn Sie einer großen Gruppe etwas wie einen dicken, fettigen, dichten Paitan servieren und Sie sicher sein wollen, dass Ihr Geschmacksprofil in allen Schalen gleich bleibt, wird HonDashi Ihr bester Freund sein.

MEERESALGEN

Kombu ist die Hauptart der Algen, die wir bei der Ramenherstellung verwenden. Das sind richtig große Blätter. Werden sie gut verpackt in der Speisekammer aufbewahrt, halten sie sich jahrelang. Vielleicht fühlen Sie sich versucht, eine Abkürzung zu nehmen, aber es ist wichtig, die höchste Qualität zu kaufen, die Sie finden können. Es ist jedoch schwer herauszufinden, was gute Qualität ist und was nicht. Wenn Sie in einem asiatischen Geschäft einkaufen, suchen Sie einfach nach dem größten Blatt, das Sie finden können.
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BONITO-FLOCKEN

KATSUOBUSHI

• Verwendung in Dashi
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BONITO-KANTEN

KATSUO ATSUKEZUAI

• Verwendung in Tare, Dashi
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MAKRELEN-KANTEN

SABA ATSUKEZURI

• Verwendung in Tare, Dashi
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FISCHPULVER

KATSUO CYOFUN

• Verwendung in Ramen
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GETROCKNETE SARDELLEN

NIBOSHI

• Verwendung in Tare, Dashi
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MAKRELEN-FLOCKEN

SABABUSHI

• Verwendung in Dashi

GETROCKNETER FISCH

Es gibt massenhaft verschiedene Arten von Trockenfisch, aber für die Zwecke dieses Buches werden wir diese drei verwenden:

Niboshi

Achtung: Manchmal steht auf der Verpackung Sardellen, dann wieder auch Sardinen. Also lassen Sie sich nicht verwirren. Niboshi ergibt den stärksten Fischgeschmack. Wenn Sie wirklich den Ozean riechen wollen, wird es Ihnen gefallen.

Katsuobushi (»katsuo«)

Das zweite getrocknete Fischerzeugnis, das wir verwenden werden, sind Thunfisch-/Bonito-Flocken oder Katsuobushi, auch Katsuo genannt. Ich benutze sie für das Aroma. Die Flocken sind sehr dünn – und hier gilt: Je dünner die Flocke, desto größer ist die Oberfläche und desto stärker ist die Rauchbildung.

Sababushi (»saba«)

Der Cousin von Katsuobushi ist Sababushi oder Makrele. Er ist weniger beliebt und weniger stark als Katsuobushi, wird aber auch als Aroma verwendet. Ich nutze beide in meinem kalt gebrauten Dashi (Seite 87), aber Sie können auch nur Katsuobushi verwenden; es macht also nichts, wenn Sie es nicht finden können.

SALZ

Hier gilt die einfache Formel: Nicht jedes Salz wird gleich erzeugt, und bestimmte Salze leisten in bestimmten Situationen mehr. In meinem Ramen-Shop verwende ich zu 100 Prozent koscheres Salz, aber zu Hause nehme ich viele verschiedene Salze. Koscheres Salz ist das häufigste, erschwinglichste und beständigste, wenn es um die Würzung einer Brühe geht. Manchmal verwende ich Meersalz in einer Tare wegen seiner Helligkeit, aber es ist sehr teuer. Es liegt einfach an Ihnen und Ihrem Geschmack, aber Sie müssen auf die Verdünnung achten. Aus diesem Grund bevorzuge ich feines koreanisches Salz, wenn ich zu Hause koche. Es ist wie Talkumpulver mit schöner Verdünnung. Und das ist nötig, wenn eine fette Brühe einen gleichmäßigen Geschmack liefern soll. Koscheres Salz fügt Salzgehalt hinzu, aber nicht diese Helligkeit. Verwenden Sie kein jodiertes Salz, sondern nur Meersalz oder koscheres Salz. Jodsalz verleiht Gerichten einen metallischen Geschmack, der in der Welt der Ramen nicht gut funktioniert.

WEIßER PFEFFER

Weißer Pfeffer ist sehr verbreitet in Ramen-Gerichten, zum einen wegen seiner Farbe aber er wirkt auch gut gegen Fettigkeit und Salzigkeit. Weißer Pfeffer wird in jedem traditionellen Ramen-Laden angeboten, kurzum: ihn gibt es einfach überall. Aber ob Sie ihn verwenden, ist eine Frage des Geschmacks.

MIRIN

Mirin ist ein reifer Kochwein, der wichtig ist, um Ihre Proteine zu schmoren und Ihre Tare aufzubauen. Er ist ein Grundbaustein mit der Konsistenz eines leichten Sirups oder eines angereicherten Weins. Er ist der Zuckerlieferant für Ihr Geschmacksprofil – deshalb ist er ideal für Dressings.

SSM (SOYASAKE MIRIN)

Ich habe SSM, eine Mischung, die zu gleichen Teilen aus Soja, Sake und Mirin besteht, immer in meinem Kühlschrank. Ich kann alles damit machen, geschmortes Schweinefleisch, Ponzu, eine Tare zusammenstellen oder ein Soja-Ei machen. Für den Notfall ist es immer gut, SSM zu haben. Meine Tochter hat neulich Pilze darin gebraten, und die waren köstlich.

SAKE

Beim Kochen mit Wein gilt: Je besser der Wein, desto besser die Soße, aber diese Regel gilt nicht für Sake. Kaufen Sie den billigsten Sake, den Sie zum Kochen finden können, da er nur dazu da ist, ein Gleichgewicht zu schaffen, nicht um Geschmack oder Tiefe zu verleihen. Trinken Sie Ihren guten Sake, kochen Sie mit dem billigeren Zeug.

ZUCKER

Zucker darf nur zum Ausgleich in sehr kleinen Portionen verwendet werden. Sie werden Zucker in diesem Buch nicht häufig antreffen, aber um es noch einmal zu sagen: Bei Ramen geht es um das Gleichgewicht.

KNOBLAUCH

Knoblauch spielt in Ramen viele unterschiedliche Rollen, aber wahrscheinlich anders als Sie denken. Er wird nicht in der Brühe verwendet und auch nur selten beim Schmoren des Fleisches, sondern roh oder in der knackigen Form gebratener Knoblauchchips, wenn er zu einer Schale Ramen hinzugefügt wird.

INGWER

Im Allgemeinen bringt Ingwer eine weitere Geschmacksschicht in Ihre Brühe oder wird als Mirepoix für Fleisch und Proteine verwendet. Ich füge gerne ein wenig geriebenen Ingwer zu den Ramen hinzu, um einen zusätzlichen Kick zu bekommen. Ich weiß noch: Als ich das erste Mal mit Naka studierte, bemerkte ich, dass er seinen Ingwer in nasse Papierhandtücher in einem Reißverschlussbeutel auf der Arbeitsplatte bei Raumtemperatur verpackt hielt. Als er ihn auspackte, konnte ich sehen, dass die Haut fast lichtdurchlässig war – denn er hatte sie befeuchtet Er sagte mir, ich solle den Ingwer ganz dünn schneiden, aber nicht schälen. Für die Geschmacksverteilung ist es sehr wichtig, den Ingwer feucht zu halten.
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SESAM

Ich kaufe ungeröstete, rohe Sesamsamen, weil ich denke, dass frisch gerösteter Sesam eine zusätzliche Geschmacksschicht hinzufügt – er riecht so gut. Manchmal mache ich eine Mischung aus Meersalz mit geröstetem Sesam, der teilweise in meinem Mörser gemahlen wird. Eine schöne Art und Weise, eine Schale Ramen zu vervollständigen. Ein Viertel der Ramen-Schalen, die Sie in diesem Buch finden, werden nach Sesamsamen verlangen, also haben Sie bloß keine Angst, größere Mengen davon zu kaufen. Wollen Sie Ihre eigene Sesampaste herstellen, achten Sie darauf, die Sesamschalen direkt vor der Herstellung der Paste zu rösten, da das Rösten die Öle freisetzt. Meine Empfehlung: roh kaufen und selber rösten, um den Geschmack zu potenzieren.

SESAMÖL

Sesamöl kann allein oder in Kombination mit anderen Ölen verwendet werden, um die Ramen zu verfeinern. Oder man verwendet es, um Rayu herzustellen (Seite 99).

GOCHUJANG

Gochujang ist eine traditionelle fermentierte Chilipaste aus Korea. Sie hat viel Tiefe und die richtige Menge an Schärfe und kann für viele Dinge genutzt werden. Wir mischen sie im Laden mit Miso, um unsere würzige Miso Tare herzustellen. Kombiniert mit anderen fermentierten Chilis entsteht das, was wir eine Gewürzbombe nennen, die so ziemlich jedem Ramen-Gericht hinzugefügt werden kann, um ihm Wärme und Würze zu verpassen.

SHIO KOJI

Shio koji ist eine Mischung aus fermentiertem Reis und Salz. Die Mischung erinnert ein wenig an pürierten Reisbrei und enthält Enzyme, die mit Proteinen arbeiten, um die Umami-Aromen zart zu machen und zu verstärken und eine leichte Süße hinzufügen, wenn sie Stärke abbauen. Das ist umami schlechthin und das ausgewogenste Salz, das Sie je in den Mund nehmen werden. Ich benutze es zum Marinieren und zur Verbesserung von Dressings, Marinaden und Proteinen. Einer meiner Lieblingstricks ist es, das knorrigste Stück Rindfleisch, das ich finden kann, zu nehmen, um es 24 Stunden lang zu marinieren und dann in einer Pfanne zu braten … Es schmeckt, als hätte es zehn Pfund Butter drauf – wie Wagyu. Es wird alle Ihre Freunde umhauen, wenn Sie mit Shio Koji kochen, sei es als Marinade, in einer Soße oder als Gewürz! Zum Einstieg empfehle ich mein Rezept für Koji-Hühnerbrust (Seite 113).

SAKE KASU

Sake Kasu ist der Bodensatz, der nach der Sake-Produktion übrig bleibt. Mit anderen Worten, er wird nach der Gärung aus dem Reis gewonnen, wenn der Sake abgeseiht wird. Sie werden die Magie erleben, wenn Sie ihn als Gewürz verwenden; er sorgt für unglaublich ausgewogene Aromen.

Ausrüstung

Dies ist unser Leitfaden für die Ausrüstung. Ich – wie Sie – sträube mich gegen diesen Abschnitt, weil ich keine zusätzlichen Dinge mehr für meine Küche kaufen möchte. Aber ich werde Ihnen helfen, die Vor- und Nachteile abzuwägen.

SUPPENTOPF

Nun schauen Sie sich das an – Sie nennen es einen SUPPENtopf, weil darin lange gekocht wird. Daher muss er einen SCHWEREN (= dicken) Boden haben und sollte aus Edelstahl sein. Lassen Sie’s mich erklären.

Schwerer Boden

Verbrennen Sie die Brühe nicht! Sobald Sie meine Hühnerbrühe zu kochen beherrschen, werden Sie feststellen, dass Sie die Hühnerbrühe bisher Ihr ganzes Leben lang verbrannt haben (ich habe es jedenfalls getan). Daher wird ab jetzt der schwere Boden dazu beitragen, die Wärme in Ihrem Topf gleichmäßig zu halten, um stetig zu kochen.

Edelstahl

Aluminium ist nicht Ihr Freund? Meiner auch nicht. Ich weiß, dass es billig ist, aber es setzt Chemikalien frei, die Ihre schöne Brühe verunreinigen. Vielleicht verhindert es sogar diese goldene Farbe und hinterlässt einen merkwürdigen Nachgeschmack.

ELEKTRISCHER SCHNELLKOCHTOPF

Dies ist das einzige Gerät in meinem Haus, ohne das ich nicht leben könnte. Ich kann diese Investition nicht überschwänglich genug empfehlen, um Ramen-Brühe und eine Million anderer Dinge zu machen. Warum einen Schongarer einsetzen, wenn man einen Schnellkochtopf haben kann? Die Verwendung eines Schnellkochtopfes ist eine vollautomatische Methode zur Herstellung von Brühe, die wirklich gleichbleibende Ergebnisse liefert. Der große Vorteil dabei ist der Sauerstoffmangel im Kochprozess. Ein einheitliches und kontrollierbares Ergebnis ist immer die Folge. Ihre Hühnerbrühe wird eine tief goldene Farbe bekommen. Die erhält man nicht, wenn man einen normalen Topf benutzt. Es ist beeindruckend, und daheim arbeite ich immer mit dieser Methode. Sie sind kein Faulpelz, wenn Sie einen Schnellkochtopf benutzen – Sie beweisen Ihre Klugheit und man wird Sie für Ihre goldene Hühnerbrühe verehren. Lassen Sie Ihre Gäste ruhig im Glauben, dass Sie hart dafür geschuftet haben.

Ein Wort zu denen, die von der Erinnerung an einen explodierenden Schnellkochtopf gezeichnet sind: Die neuen sind elektrisch, haben verriegelte Deckel und sind narrensicher, wenn ihre Deckel gesichert sind. (Ist der Deckel nicht gesichert, dann kocht ohnehin nichts.) Man hört es für ein paar Minuten dampfen und dann ist es still. Kein Klappern oder Pfeifen, das Ihnen die Nerven rauben könnte. Sie haben vielleicht die Anzeigen und den Wahnsinn auf Pinterest gesehen. Mag ja sein, dass der Instant Pot jede Auszeichnung wert ist, aber jeder normale elektrische Schnellkochtopf genügt.
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TEMPERATURANZEIGE

Nichts Besonderes ist vonnöten, nur ein Messgerät, mit dem Sie die Temperatur überprüfen können, denn einige der Brühen dürfen nie bei mehr als 88 °C liegen. Im Ramen-Laden verwenden wir welche, die an der Seite des Topfes befestigt werden.

Tabelog, die beliebte Website für Restaurantverzeichnisse in Japan, zitiert, dass es im ganzen Land über 51.000 Ramen-Shops gibt, von denen 21.000 in Tokio sind. Zum Vergleich: In ganz New York City gibt es 24.000 Restaurants.

REFRAKTOMETER

Nicht notwendig, aber wirklich lustig! Ich gebe Ihnen die Erlaubnis: Nach Ihrer zwanzigsten Charge an Brühe, wenn Sie es so weit gebracht haben und immer noch weitermachen wollen, investieren Sie etwa 250 Euro für eines von diesen Dingern. Ich liebe dieses Werkzeug, weil es die Viskosität (Flüssigkeitsdicke) der Brühe misst und Ihnen sagt, wann Ihre Brühe vom Herd genommen werden kann. Bei richtiger Anwendung macht das Refraktometer süchtig. Dieses Werkzeug gibt Ihnen die Möglichkeit, ganz genau zu messen und ein echter Ramen-Meister zu werden. Sie sind nicht sicher, ob das 20-Euro-Huhn das Geld wert ist? Dieses Gerät wird Ihnen bei der Entscheidung helfen. Das Refraktometer misst in Grad Brix. Eines der großen Markenzeichen einer Schale Ramen ist ihre Viskosität. Sie können Ihre Ramen bei Stufe vier mögen, und jemand anderes könnte sie bei Stufe sechs mögen, also kann Ihnen das Refraktometer helfen, Ihre Ramen nach individuellen Vorlieben herzustellen. Ihre Brühe basiert nicht nur auf dem Geschmack; Ihre Schweinebrühe wird erst dann perfekt sein, wenn das Mark freigesetzt, das Kollagen geschmolzen und das Kalzium aus den Knochen ausgelaugt worden ist. Ihre Dichte kann stundenlang bei sechs bleiben, dann geht sie plötzlich auf acht hoch, weil das letzte Stück Kalzium die Viskosität erzeugt, die Sie möchten. Beim Erforschen und Erlernen solcher Marker wird das Refraktometer zu Ihrem Helfer. Sie können es online oder in einem Brauereiladen für die Bierherstellung finden.

FEINMASCHIGES SIEB ODER CHINOIS

Dies ist wichtig, um Brühen zu sieben. Ein Käsetuch, das in ein großes Sieb gelegt wird, funktioniert ebenfalls.

LEBENSMITTELTAUGLICHE KUNSTSTOFF- ODER GLASBEHÄLTER

Zur Aufbewahrung von Suppen und Brühen im Kühlschrank empfehle ich Glasbehälter. Wenn Sie nur Plastik haben, dann achten Sie darauf, dass diese Behälter lebensmitteltauglich und nur für Brühe verwendet werden. Ihre Brühe wird heiß genug sein, um Kunststoff zu schmelzen.

PÜRIERSTAB ODER SCHNEEBESEN

Eines der Geheimnisse, die einem niemand sagt: Ihr Lieblings-Ramen-Laden verwendet einen davon (sie zeigen es Ihnen einfach nicht), um die Brühe zu emulgieren. Es hat vier Jahre gedauert, bis ich das entdeckt habe!

Wo einkaufen?

Hier kommt es auf die Vorausplanung an, die den Prozess weniger lästig macht. Besuchen Sie diese Lokalitäten in dieser Reihenfolge.

1. JAPANISCHES LEBENSMITTELGESCHÄFT

Dies ist der Kernpunkt, wo Sie alles finden, was Sie für Ihre Ramen brauchen: ein japanisches Lebensmittelgeschäft. Suchen Sie im Internet nach einem in Ihrer Stadt. Ein guter lokaler Markt wird Trockenfisch, Miso, Nudeln, Sake-Kasu, Shio-Koji, Dashi-Pakete – die Ramen-Zutaten – haben, denn das sind alles normale Kochartikel für die Japaner.

2. ASIATISCHE LEBENSMITTELGESCHÄFTE

Große internationale Märkte werden etwas von dem haben, was Sie brauchen, aber nicht alles. Sie müssen auch das Internet nutzen, um die Spezialartikel zu bekommen.

3. LEBENSMITTELGESCHÄFT

Hier finden Sie Gemüse und Proteine, aber kaum Spezialartikel, obwohl Knochen hier erhältlich sein können.

Jüngste Statistiken zeigen, dass jedes Jahr weltweit über hundert Milliarden Portionen Instant-Ramen konsumiert werden.

4. ONLINE

Fast alle Ihre Trockenwaren sind online zu finden. Das Internet hat eine gute Auswahl, aber ein gut sortierter Supermarkt kann genauso helfen; es lohnt sich, das abzuchecken. Aber beachten Sie: Einige der Übersetzungen sind nicht exakt. Ich habe hier auch sämtlichen Trockenfisch, Shio-Koji und Sake-Kasu gefunden.

Dokumentieren Sie den Prozess

Das ist wichtig. Der Schlüssel zur Herstellung großartiger Ramen ist, es immer wieder zu tun und sich bei jeder Herstellung Notizen zu machen, damit Sie Vergleiche anstellen können. Als Hobbyköchin tendiere ich dazu, heftig zu improvisieren, mit allem zu kochen, was ich so habe. Aber wenn es um Ramen geht, mache ich mir sehr detaillierte Notizen, damit ich weiter daran feilen kann, mich auf meine bevorzugten Varianten auszurichten. Zum Beispiel habe ich vielleicht eine Charge Hühnerbrühe, in der ich ganze Hühner (ohne die Brüste) verwende – im Gegensatz zu Karkassen. Was hat nun zu einer gehaltvolleren Brühe geführt und was besser geschmeckt? Meine Notizen offenbaren alles. Wie ich bereits erwähnt habe, können Sie eine Schale kreieren, während Sie durch den Laden gehen, aber nachdem Sie es gemacht haben, werden Sie sich für das nächste Mal Notizen machen wollen. Sie werden vielleicht entdecken, dass es sich lohnt, die fünfzehn Minuten Fahrt durch die Stadt für dieses erstaunliche Huhn auf sich zu nehmen.
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RAMEN – DIE GESCHICHTE UND DIE WELT

Eine meiner Lieblingsfragen an die Leute ist: »Wie alt sind Ramen deiner Meinung nach?« Fast immer antworten sie mit »uralt«. Und es stimmt überhaupt nicht. Ramen sind für japanische Verhältnisse ein modernes Lebensmittel und erfreuen sich erst seit dem Zweiten Weltkrieg großer Beliebtheit. Die allgemein anerkannte Geschichte ist, dass die Nudel ursprünglich aus China stammt. Aber Ramen-Nudeln entwickelten sich aus einer Nudel, die aus Kansui hergestellt wurde, was im Grunde genommen flüssiges Backpulver ist, das in kochend heißer Brühe stockt. Es war das Schönste, was man aus Knochenresten machen konnte, wenn das alles war, was man zu essen hatte. Ramen waren schon immer in Weiterentwicklung begriffen, ausgehend von dort, wo wir waren, sind und sein werden, und sie werden sich ständig verändern. Es gibt jetzt sogar Ramen aus Sojamilch – und sie sind köstlich.

Wenn es ums Essen geht, bin ich ein bisschen ein Geschichtsfan. Es ist erstaunlich, die Zeitleiste zu sehen, die zeigt, wie und warum Ramen in Japan und jetzt in Nordamerika so beliebt wurden.

Es macht mir wirklich Spaß, das Essen aus dem Blickwinkel der Geschichte zu betrachten, da es mir einen Startpunkt gibt, von dem aus ich dann meine eigene Version erstellen kann.

Ramen in Nordamerika

Ich wusste nicht, wie es um die junge Ramen-Kultur in den USA stand, bis ich anfing, dieses Buch zu schreiben. Wie viele von Ihnen dachte ich einfach, dass es Ramen schon ewig gibt. Wie Sie an dieser kurzen Zeitleiste aber sehen können, sind Ramen hier sehr neu.

1858 Ein bedeutendes Datum in der Geburt von Ramen: Der Freundschafts- und Handelsvertrag wird unterzeichnet, der die Einwanderung nach Japan und Exporte aus Japan erlaubt. Es gibt einen Zustrom von Chinesen, und sie bringen die Nudeln mit. Dies stimuliert die japanische Kochkultur.

1906 Chinesische Studenten dürfen in Japan studieren; 12.000 besuchen das Sapporo Agricultural College, heute die Universität von Hokkaido.

1910 Der Rairai Ken Ramen-Shop in Asakusa Tokio wird eröffnet. Die Ramen sind klare Hühner- und Schweineknochensuppen, gewürzt mit japanischer Sojasoße, mit gesalzenem Schweinebraten, Bambussprossen und fein gehackten Frühlingszwiebeln, begleitet von einer Beilage aus Shumai. Dieser Stil wird schließlich als »Tokio-Stil« bekannt werden.

Meiji-Periode (1910–1912) Chinesische Kochbücher werden an Hobbyköche weitergegeben, die ein Interesse an chinesischer Küche wecken, mit einem Schwerpunkt auf den Nudeln. In dieser Zeit entstehen auch weitverbreitete Gerüchte, die auf einen Ausbruch von Tuberkulose hinweisen, verursacht durch einen Mangel an tierischen Fetten und Proteinen. Auch die Cholera ist im Kommen, was die Menschen zu chinesischen Kochmethoden hinführt, die das Dämpfen und Kochen von Lebensmitteln beinhalten, anstatt der traditionellen Methoden, rohe Lebensmittel zu essen. Diese gesundheitlichen Bedenken tragen dazu bei, die Popularität der chinesischen Küche zu steigern.

1922 eröffnet Sapporos erster Ramen-Shop neben der Hokkaido Imperial University (heute Hokkaido University), dessen Hauptkundschaft aus chinesischen Studenten besteht. Zu den Ramen gehören zerkleinertes und gebratenes Fleisch, Bambussprossen und gehackte Frühlingszwiebeln.

1923 Das Große Kanto-Erdbeben treibt viele Menschen aus Tokio in kleinere Städte. Diejenigen, die in Tokio Ramen-Stände betrieben haben, bauen nun ihre Stände im ganzen Land auf. Dies ist die Geburtsstunde der lokalen Ramen-Stile.

1924 Das Buch Easy Chinese Cooking for Beginners wird in Tokio veröffentlicht und in ganz Japan verkauft. Es enthält ein Rezept für Ramen.

1928 Eine lokale Tokioter Zeitung namens Yomiuri Shimbun präsentiert in der Februar-März-Ausgabe ein Ramen-Rezept. Zu diesem Zeitpunkt gewinnen Ramen, noch immer sehr nahe am originalen chinesischen Rezept, zunehmend an Popularität.

1941 Durch den Zweiten Weltkrieg werden Lebensmittel nun sehr stark rationiert und Ramen- Läden verschwinden schnell von der Bildfläche.

1945 Der Krieg ist vorbei, und die Schwarzmärkte öffnen fast sofort. Stände an den regulären Plätzen sind nicht erlaubt, da die Stadt wiederaufgebaut werden soll. Japanische Besitzer beginnen, sich in Gassen niederzulassen und Ramen aus Fleisch- und Gemüseabfällen herzustellen, um die Brühe zuzubereiten. Ramen wird als »Ausdauernahrung« bezeichnet, da sie für die Arbeiter nahrhaft und gehaltvoll ist.

1958 Momofuku Ando, der Gründer von Nissin Food Products, steht vor einem belebten Ramen-Shop und hat die Idee, Ramen zugänglicher zu machen. Er kreiert die weltweit ersten Instant-Ramen.

1971 Momofuku Ando kreiert Cup Noodles.

1973 Einführung von Nippon Foods und Momofuku Ando’s Cup O’Noodles in den USA.

1974 Ramen wird als Mitarbeiteressen in japanischen Restaurants serviert.

1976 Das japanische Restaurant Kouraku wird in der East Second Street in Little Tokyo in Los Angeles eröffnet. Es ist das erste japanische Ramen-Nudel-Restaurant in den Vereinigten Staaten.

2000 – heute Ein offizieller Ramen- Boom bricht in Japan aus, vor allem in Tokio.

2008 Ein offizieller Ramen-Boom beginnt in Los Angeles und New York.

2012 Otaku South wird geboren und serviert seine erste Schale Ramen in Nashville im September.

2015 Eröffnung von Otaku Ramen in der Division Street.

INTERVIEW MIT DEM CHEFKOCH:

Ivan Orkin (Ivan Ramen Slurp Shop)

Wann hattest du deine erste offizielle Schale Ramen?

Wenn ich mich richtig erinnere, dann war es eine Schale Miso in Shibuya. Ich hatte wahrscheinlich schon vorher Ramen gegessen, aber das war meine erste Erinnerung daran: an eine sehr, sehr heiße Schale Ramen, bei der mich meine japanischen Freunde zum Schlürfen aufforderten, obwohl es so heiß war, dass ich mich sehr unwohl fühlte, sie zu essen.

Es war aber wichtig, die Schale genau so zu essen. Schon in meinen frühen Zwanzigern war es mir wichtig, auf die richtige Weise zu essen. Zu dieser Zeit verstand ich dann die Bedeutung des Schlürfens.

Ist Miso ein Stil, den du gerne machst?

Ich wurde im Laufe der Jahre bekannt dafür, Miso zu machen. In meinen Augen ist der einzig richtige Weg, Miso-Ramen herzustellen, wenn man sie im Wok macht, denn wirklich gute Miso-Ramen bestehen aus einer Emulgierung von Miso und Suppe und einer gesunden Dosis Schweinefett. Wird alles bei sehr hoher Hitze im Wok erhitzt, dann verbindet sich alles miteinander. In Japan ist das eine sehr komplexe Angelegenheit, denn macht man es nicht richtig, dann schmeckt es wie Miso-Suppe mit Nudeln darin.

Was hat dich dazu gebracht, Ramen herzustellen?

Meine erste Schale Ramen hatte ich im Jahr 1987, dann kehrte ich einige Jahre später nach Amerika zurück, ging zur Kochschule und kehrte dann im Jahr 2003 nach Japan zurück, zur Zeit, als der Boom der Ramen begann. Obwohl es Ramen schon eine Weile gab, begann sich das Land erst Anfang der 2000er-Jahre wirklich dafür zu begeistern und die Menschen wurden wirklich verrückt danach. Ich hatte zwischendurch 13 Jahre lang in Amerika gelebt, und das Einzige, was ich in Amerika wirklich nicht essen konnte, war Ramen. Ramen findet man ja in vielen Teilen der Welt, aber bis Ippudo 2008 nach New York kam, konnte man sie in den Vereinigten Staaten tatsächlich nicht essen. Als ich nach Japan zurückkam, freute ich mich wirklich auf Ramen; es gab so viele Geschäfte und die Leute waren so interessiert daran. Meine Frau und ich fingen an, Kontakte zu knüpfen, und da für meine Frau sowieso klar war, dass ich immer nur Ramen essen wollte, lag die Idee auf der Hand: Warum nicht einen Ramen-Laden eröffnen?

Wie kam es, dass Tori Shio deine Signature-Ramen wurden?

Ich arbeitete nicht, ich kümmerte mich um die Kinder. Tagsüber fuhr ich meine Frau zu den Requisitenläden für ihren Job als Bühnenbildnerin und wir hielten Ausschau nach all diesen Ramen-Läden. Wir haben viel Ramen gegessen, und damals wie heute war der beliebteste Stil Ramen aus Schweineknochen oder Tonkotsu. Ich denke, er ist am einfachsten zu verstehen, wirklich basic, man hat einfach Spaß, das zu essen und das Gericht hat viel Fett. Ich liebe es so, aber ich war 44 Jahre alt, als ich nach Japan zurückkehrte, und ich konnte Fett nicht mehr so wie damals essen. Mir ging es danach einfach schlecht. Und dann fanden wir eines Tages einen Laden, der seine Ramen »Doppelsuppe« nannte - ein viel leichterer Stil. Es gibt viele verschiedene Doppelsuppen, die immer aus einer Kombination von zwei Suppen, und oftmals auch Dashi, bestehen. Der Ort, den ich entdeckt hatte, kombinierte eine wirklich reichhaltige Dashi-Brühe mit einer klaren Hühner- und Schweinebrühe. Dadurch wurde sie viel leichter, die Geschmacksrichtungen waren viel sauberer, und ich fühlte mich nicht krank, nachdem ich sie gegessen hatte. Also begann ich, diese leichteren Suppen für mich zu entdecken. Was das Essen angeht, komme ich aus einem anspruchsvollen Haushalt. Ich denke, die Herausforderung von Shio Ramen war wirklich interessant für mich. Es ist der Stil, der am schwierigsten zu meistern ist, denn gute Ramen herzustellen, bedeutet eine geschmacklich vollkommen ausgewogene Schale zu erzielen. Je sauberer und klarer die Suppe, desto schwieriger die Herstellung. Ich fand es sehr interessant, weil es sehr wenig Informationen gab und nur sehr wenige Leute Shio Ramen servieren. Für mich war das Ganze eine einzige verrückte und gleichzeitig spannende Herausforderung. Ich bin nicht nach Japan gegangen, um etwas über Ramen zu erfahren oder einen Ramen-Laden zu eröffnen. Ich bin ein lebenslanger Japanophiler, der eine japanische Frau geheiratet hat. Als wir Kinder bekamen, gingen wir von New York zurück nach Japan. Ich war damals auf der Suche nach einem Lebenssinn.

Ich sprach seit dreißig Jahren Japanisch und es ist meine große Leidenschaft, also war der Ramen-Laden meine Gelegenheit, besonders tief in die japanische Kultur einzutauchen. Und der Clou war, dass die Kochkultur das Werkzeug dazu war. Es war großartig dieses Projekt in Japan durchführen zu können, denn es erforderte wirkliche Kenntnisse der japanischen Sprache, Kultur und Küche. Es war super stimulierend.

Als du gegessen und gelernt hast, haben da die Leute über die Region gesprochen? Und wie hat sich das auf den Stil ausgewirkt?

Tokio ähnelt New York sehr, jedenfalls in der Hinsicht, dass die besten Dinge den Weg nach Tokio finden. Meiner bescheidenen Meinung nach ist Ramen wirklich ein Tokio-Phänomen. Die Ramen-Szene in Kyushu zum Beispiel ist komplett anders, weil sie schon viel älter ist, und doch besteht sie überwiegend aus Tonkotsu im Hakata-Stil. Ich vermute, all diese Stile landen schließlich in Tokio und werden dort synthetisiert. Ramen ist ja keine puristische Mahlzeit. Dass ich mit Ramen in Japan überhaupt Erfolg hatte, liegt wohl an der Tatsache, dass es ein Restaurant ist, in dem es keine Regeln, kein Regelwerk gibt. Ich kann in eine Sushi-Bar gehen, und nach wenigen Schritten kann ich dir sagen, was für eine Art von Sushi es dort gibt. Im Ramen-Laden hingegen gilt: Je weniger man weiß, desto besser. Geht man in einen Ramen-Laden, wird er von der Persönlichkeit, dem Charisma und der Kodawari des Besitzers getrieben, der Sache, die er gewählt hat, um seine Ramen von allen anderen zu unterscheiden.

Als ich mit dem Begriff Kodawari aufwartete, dem Finden dieser speziellen Zutat, die dich von anderen unterscheidet, war das wirklich eine große Sache. Ich traf einige meiner eigenen Entscheidungen, ich beschloss, meine eigenen Nudeln aus Vollkornmehl herzustellen. Ich habe viele sehr lustige Dinge getan, in meiner eigenen kleinen Welt eines kleinen Restaurants mit zehn Plätzen. Vermutlich gibt es in Tennessee etwas Ähnliches, wenn es um BBQ geht. Du fährst die Straße hinunter und plötzlich gibt es einen Kerl mit einem kleinen BBQ-Stand an der Straßenseite. Es ist ihm gleich, was zum Kuckuck jemand anders grade tut, er weiß nur, dass er diesen Batzen Fleisch braucht, diese Art von Holz dafür zu verbrennen hat, mit diesem Scheuerlappen seinen Grill wischt und macht einfach sein Ding. Es kann wirklich gut sein, aber vielleicht weiß er überhaupt nicht, was er tut, und dann ist es furchtbar. Und das ist das Schöne an Ramen, dass es eine gewisse Anzahl von Menschen gibt, die ihr eigenes Ding machen. Ramen ist eine kleine Welt, die sich sehr vom Rest Japans unterscheidet, weil die Ausreißer diejenigen sind, die einen Ramen-Laden aufmachen.

Einer der Gründe, warum ich Ramen so liebe, ist der, dass es dabei keine Regeln gibt. Wenn du nicht diese glasklare Schale Shio Ramen servierst, weiß ich, dass ich sie an einem anderen Ort und an einem anderen Tag bekommen kann. Ich denke, in den nächsten zwanzig Jahren werden wir noch viel mehr Ramen sehen. Weißt du: Als ich anfing, gab es über Ramen nichts Schriftliches in englischer Sprache.

Ist Shio Ramen der Stil, den man jeden Tag essen kann?

Ich könnte tatsächlich fast alles auf meiner Speisekarte jeden Tag essen, weil ich möchte, dass die Leute es essen können und dann wieder zur Arbeit oder ins Kino gehen. Als ich anfing, Ramen zu essen, bekam ich bei 70 bis 80 Prozent der Schalen, Blähungen, Durchfall oder wurde total müde. Es ist Fett und Salz, es ist nichts Schmutziges. Wenn man zwanzig ist, kann man das vielleicht essen und es geht einem gut. Ein Teil meiner Geschichte ist aber, dass ich erst damit anfing, als ich schon Mitte vierzig war. Es war wie eine Offenbarung, als ich erkannte, dass ich nach einer Schale Ramen suchen musste, die leichter im Magen lag. Es gab Leute in Tokio, die tadellose Schalen mit Ramen machten. Es war eine Art Geheimsache. Alle Ramen-Nerds in Tokio essen Dashi, und das sind diejenigen, die die Michelin-Sterne bekommen, aber es ist nicht das, was die Mehrheit der Menschen isst. Die meisten Menschen mögen viel Schweinefett und viele Chilis und dicke Stücke Schweinebauch. Ramen und Barbecue ähneln sich enorm. Ich nutze gerne folgende Analogie: Es ist sehr schwer, ein Barbecue auf vornehme Art und Weise zu essen. Man versucht zwar, die Hände sauber zu halten, aber dein Gesicht und die Hände werden immer fettig und dreckig und das macht einen Teil des Spaßes aus. Bei Ramen ist das auch so. Ich staunte, wenn manchmal ein sehr hübsches Mädchen in meinen 250 Quadratmeter großen Laden in ihrem Chanel-Outfit kam, ihr Haar zurückband und vielleicht noch eine Serviette über ihre Bluse legte. Geht sie dann aber in die Stadt, wird ihre Brille trotzdem voller Suppensprenkel sein und das Gesicht glänzt fettig. Sie hat ihre Ramen geschlürft, hat Lärm gemacht und war cool, weil sie wusste, dass es ihr Freude macht, wenn sie Ramen isst. Für mich ist es super befriedigend zu sehen, dass die Leute, wenn sie Ramen essen, sich ein wenig gehen lassen.

War es schwer, sich von den Vorstellungen in den USA, wie ein Ramen-Shop sein sollte, zu lösen?

Japan unterscheidet sich enorm von den Vereinigten Staaten. Man hat einige wenige ernsthafte Läden in den Vereinigten Staaten, ähnlich wie den »Suppen-Nazi« bei Seinfeld. Mein Vater ging dort vor Jahren hin und meinte zu mir: »Die Suppe war so gut, also habe ich einfach meinen Mund gehalten und meine Suppe geholt.« In Japan gibt es viele solcher Geschäfte, in denen man nicht reden oder fotografieren darf. Das ist in Amerika kaum vorstellbar.

Ich kam sehr bescheiden nach Amerika zurück. Ich bin im Gastgewerbe tätig und möchte, dass die Leute Ramen essen, weil ich denke, dass es eines der köstlichsten Gerichte der Welt ist.

Und ich liebe Japan und ich möchte, dass die Leute Ramen mit Japan verbinden, Japan besuchen und Japan schätzen. Es ist meine große Liebe.

Meine Mission ist es, die Leute zum Schlürfen zu bringen, weil ich denke, dass es den Genuss von Ramen verstärkt. Wenn man eine große, dampfende Schale mit Ramen isst, verändert sich deren Geschmack sehr schnell. Meine Lieblingsanalogie ist folgende: Wenn du ein New Yorker bist, und du gehst in Pizzeria mit Holzofen, dann wirst du nicht auf die Toilette gehen, wenn die Pizza auf den Tisch kommt, auch wenn du dringend pinkeln müsstest. Man wartet, denn man weiß, dass die Pizza nicht mehr so gut schmeckt, wenn man von der Toilette zurückkommt. So ist es auch, wenn ein Japaner eine Schale Ramen serviert bekommt. Man isst sie so schnell wie möglich. Während die Suppe abkühlt, werden die Nudeln weicher. Werden die Nudeln weicher, dann »blutet« der Geschmack von Mehl in die Suppe und das Fett, das die Schale so schmackhaft macht, wird fest und verändert sich.

Was sind deiner Meinung nach die größten Unterschiede zwischen den Ramen in den USA und den Ramen in Japan? Ist es die Art und Weise, wie sie serviert oder wie sie hergestellt werden?

Im Allgemeinen sind die besten amerikanischen Ramen nur durchschnittliche Ramen in Japan, mit Ausnahme von meinen natürlich …

Ein wirklich leckerer Burger in Tokio ist wirklich gut, aber nicht so gut wie der beste Burger in den USA. Aber ich bin so beeindruckt von allen und es ist sehr aufregend. In was ich mich bei Ramen wirklich verliebt habe, ist die Tatsache, dass sie so persönlich sind. Was zwischen Amerika und Japan identisch ist, sind die Menschen, die den Ramen verfallen sind. Sie zeigen die gleiche Reaktion. Und jeder hat einen anderen Stil. Es gibt wirklich nicht viel Gegeneinander.

Was ist die extremste Interpretation von Ramen, die du gegessen hast? Kann es zu weit gehen und zu viele Regeln brechen?

Wie gesagt, es gibt keine Regeln, daher kann man auch keine Regeln brechen. Vielleicht gibt es sowas wie drei Grundsätze: Ramen müssen heiß sein und Fett enthalten. Sie sollten wirklich salzig sein. Und die Nudeln müssen mit der Brühe verschmelzen, damit, wenn du schlürfst, die Suppe an ihnen klebt und sie sich wie ein Teil der Schale anfühlen.

Manchmal, wenn man nicht die richtigen Nudeln für die Brühe wählt, sind sie so glatt, dass es sich anfühlt, als würde man geschmacklose Nudeln essen. Das ist für mich ein großer Fehler.

Aber solange es den Leuten schmeckt, ist alles okay. Wenn ich irgendwohin gehe und es mir nicht gefällt, aber der Laden voll ist und alle happy sind, sage ich: »Weißt du was? Ich verstehe es nicht, aber du musst nicht immer alles verstehen.« Wenn man jung ist, denkt man, man muss alles verstehen; ich werde aber immer reifer.

Was ist das Ramen-Geheimnis, das jeder kennen sollte?

Das Ramen-Geheimnis ist, deine verdammten Nudeln zu schlürfen;du hast zehn Minuten Zeit, vielleicht fünfzehn. Meine Durchschnittszeit für eine Schale Ramen beträgt vier bis sechs Minuten. Es sind viele Nudeln, und wenn man sie langsam isst, fangen sie an aufzuquellen. Man schaut auf die Schale und denkt, wie soll ich das alles essen? Das passiert nicht, wenn man schlürft.

Wo in der Welt (außerhalb Japans) entstehen die aufregendsten Ramen?

Ich würde sagen in New York, aber ich will mich da nicht zu weit aus dem Fenster lehnen. Ich habe sie ganz ehrlich nirgendwo anders gegessen. Ramen boomen überall in Asien, in Hongkong, Singapur und Taiwan. Als ich vor zehn oder elf Jahren anfing, gab es Typen, die in Japan bereits die Könige waren, und jetzt sind sie Legenden geworden. Mit viel Tamtam wurden von den frühen 2000er-Jahren bis 2011 viele in andere asiatische Länder abgeworben, was einfacher ist, als in die USA zu kommen. Aber wenn die Amerikaner anfangen, sich mit Ramen wohler zu fühlen und nach Japan zu gehen, wird sich das ändern; die Welt schrumpft schnell und das ist faszinierend für mich. In meinem ersten Buch wollte ich zeigen, dass auch mir niemand auf die Sprünge geholfen hat. Es ging mir darum, mein Wissen an die nächste Generation weiterzugeben.
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NUDELN
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Die Ramen-Nudel ist das Herzstück des Gerichtes, und wenn man eine Schale Ramen richtig isst, ist sie das Erste, was man zu sich nimmt. SCHLÜRFEN Sie zuerst Ihre Nudeln, da sie sonst weiterhin in der Brühe kochen werden. Wenn Sie zu viel Zeit verschwenden, werden sie schließlich die Brühe aufnehmen. Es ist, wie mein Freund und ernsthafter Ramen-Liebhaber Brian MacDuckston sagte: »Die Tatsache, dass die Ramen-Nudeln die Suppe aufnehmen, ist eines der Dinge, warum sie so wunderbar sind.«

Die Nudel selbst ist es, die Ramen zu Ramen macht.

Im vorigen Kapitel haben Sie bereits das Wichtigste über die Ramen-Geschichte erfahren. Im Grunde begann alles mit der Nudel, die chinesische Einwanderer um das Jahr 1900 mit nach Japan brachten. Es ist das Kansui (flüssiges alkalisches Salz), das der Nudel zugesetzt wird und ihr einen unverwechselbaren Biss verleiht. Die Legende besagt, dass die alkalische Nudel aus einem kleinen Dorf in China stammt, in dem das Wasser stark alkalisch war. Ohne das alkalische Salz wäre es einfach eine Weizennudel, auch bekannt als weiße Soba. Wie Harold McGee in der ersten Ausgabe von Lucky Peach schrieb, hat die Alkalinität einen »signifikanten Einfluss auf Textur, Farbe und Geschmack der Nudeln.« So erhält sie ihren gelben Farbton und die Festigkeit, die sich in heißer Brühe hält.*

Also denke ich, dass ich Ihre nächste Frage bereits kenne! Was genau ist Alkalinität? Ich bin kein Chemiker, und die Chancen stehen schlecht, dass Sie einer sind. Somit ist es im Moment nur wichtig zu verstehen, dass es eine Eigenschaft ist, die den Nudeln ihren Charakter, ihre Farbe, Dichte und ihren Geschmack verleiht. Chemisch gesehen geht es um Kalium- und Natriumbikarbonat. Kansui ist die flüssige Version und Backpulver die pulverisierte Version.

»WIR HABEN HUNDERT VERSCHIEDENE RAMEN-NUDELN, SCHÄTZCHEN!«

Es war im August 2012. Ich hatte mich voll und ganz auf mein erstes Pop-up konzentriert, das für den 29. September geplant war. Mit antrainierten Recherchefähigkeiten aus meinen Filmproduktionstagen fand ich Sun Noodle. Online stachen sie mir sofort ins Auge und in vielen Ramen-Läden hatte ich immer wieder ihre Nudelkisten gesehen. Auf den Seiten aller Kisten war ihr Logo angebracht. Ich entdeckte, dass sie ihren Sitz in Hawaii und Los Angeles hatten … und ich rief sie an.

»Hi, ja, ich würde gerne mit jemandem über den Kauf von Ramen-Nudeln für ein Pop-Up sprechen, das ich derzeit plane.«

Stille …

»Ja, okay, Schätzchen, was für eine Ramen-Nudel hättest du denn gerne?«, fragte die Dame am anderen Ende der Leitung. »Wir haben hundert Sorten Ramen-Nudeln.« Großer Gott, dachte ich, ich habe echt keine Ahnung. Sie nahm freundlicherweise meine Nummer entgegen und sagte, sie ließe jemanden aus dem Verkauf bei mir anrufen. Am nächsten Tag bekam ich einen Anruf von einem sehr netten jungen Mann, der sich als Kenshiro Uki, Vizepräsident von Sun Noodle und Sohn des Gründers, vorstellte. Wir sprachen darüber, welche Art von Ramen ich machte. Plötzlich war es schon Zeit für mein Pop-up. Am Tag vor dem Event tauchten fünf Kisten Nudeln vor meiner Haustür auf, die kostenlos geliefert wurden. Sun Noodle hatte alle Nudeln gespendet, um mir beim Start zu helfen. Sie hatten mich in ihren Bann gezogen.

Sun Noodle sorgte sofort für eine Freundschaft und eine lebendige Arbeitsbeziehung für mich als junge Ramen-Köchin. Kenshiro war auf mehr als eine Weise klug. Er sah mich einfach als junge Köchin. Nicht als Frau oder nicht-asiatische Frau, sondern als Köchin, die nach Wissen dürstete und mit der er eine tiefe Liebe zu Ramen teilte. Und er gab sein Wissen gerne weiter.

Im Jahr 2012 brachte Sun Noodle Tokios erstklassigen Ramen-Koch Shigetoshi »Jack« Nakamura (alias Naka) in die USA, um direkt für sie in ihrem Ramen Lab zu arbeiten, einem Ort, an dem Köche die Grundlagen der Ramen lernen konnten. Als Ramen bekannter wurde, gab es immer mehr Leute wie mich, die nach Wissen suchten. Im Endeffekt brachten Kenshiro und Jack den US-Ramen-Markt auf den Weg und teilten ihr Wissen, anstatt es für sich selbst zu horten. Diese Großzügigkeit schuf eine Gemeinschaft. Sie teilen, weil es für uns alle besser ist, da es die Industrie stärkt. Und das wiederum bringt bessere Ramen-Köche und ein breiteres Ramen-Publikum hervor.

Meine Beziehung zur Ramen-Gemeinschaft, zu Menschen wie Jack, Yuji Haraguchi (Okonomi, Yuji Ramen) und Kenshiro, machte den Unterschied in meinem Wachstum aus. Sie verstehen, dass es keine Geheimnisse oder Tricks gibt; es kommt alles auf die Ausführung an. Selbst wenn wir alle mit den gleichen Zutaten beginnen würden, wären unsere Schalen verschieden; jeder hat seine eigene Note. Ramen besteht zu 20 Prozent aus Zutaten, zu 80 Prozent aus der Umsetzung: Die besondere Methode, mit der Sie die Brühe herstellen, hat wesentlich damit zu tun, wie sie schmeckt.

Die Unterschiede zwischen Ramen-Nudeln und normalen Nudeln sind:

1. Das Mehl. Im Gegensatz zu dem Mehl, das in normalen Nudeln verwendet wird, ist das von professionellen Nudelherstellern verwendete Mehl feiner als Talkumpulver. Es ist die Feinheit des ihnen zur Verfügung stehenden Mehls, die den Nudeln einen wirklich weichen Biss verleiht. Daher ist es fast unmöglich, Ramen-Nudeln leicht zu reproduzieren, sei es im Restaurant oder zu Hause, da das einzige Mehl, das man kaufen kann, doppelt so grob ist wie das, was die Ramen-Nudel-Hersteller verwenden.

2. Die Zugabe des Alkalisalzes in den Ramen-Teig.

3. Die Feuchtigkeit.

Die Feuchtigkeit in der Ramen-Nudel ist wesentlich geringer als in normaler Pasta und variiert von Nudel zu Nudel. Der Mangel an Feuchtigkeit ist es, der den Nudeln hilft, sich gegen kochend heiße Brühe zu behaupten. Im Ramen-Laden ist es bei jeder neuen Schale unsere Aufgabe, die perfekte Nudel zu finden, mit der sie kombiniert werden kann: dick, dünn, gewellt, gerade, bänderartig, lang oder kurz. Das Erlebnis jeder Schale wird gesteigert, wenn Sie genau die richtige Nudel haben, die die Brühe aufnimmt, während Sie schlürfen.

Die Herstellung von Ramen-Nudeln ist komplex und bei Weitem nicht so einfach wie die Herstellung von normalen Nudeln. Man kann Ramen-Nudeln von Hand herstellen, aber es ist nicht wie italienische Pasta, bei der man einfach Nudeln aus Teigblättern schneidet. Die besten Ramen-Maschinen pressen den Teig mit kalibriertem Gewicht je nach Nudelform und -typ zusammen, wobei der richtige Druck der Hauptfaktor ist. Vertrauen Sie den Experten.

Passende Nudeln zu Ihrer Brühe

Wie entscheidet man, welche Nudeln man in welcher Suppe verwenden möchte? Nochmals, es gibt keine Regeln, aber es gibt einige Richtlinien, die Ihnen helfen werden zu entscheiden, ob eine Nudel gut zu einer Brühe passt. Diese Denkweise wird von Köchen verwendet, die Hunderte von Möglichkeiten haben. Ihre Möglichkeiten werden geringer sein, aber ich möchte Ihnen die Werkzeuge an die Hand geben, um gute Entscheidungen zu treffen. Die Art der Suppe, die Sie servieren, bestimmt die Dicke der Nudeln. Zum Beispiel wird ein Tonkotsu typischerweise mit einer dünnen Nudel serviert. Eine klare Suppe kann mit einer dickeren Nudel serviert werden.

Die beiden Hauptfaktoren, die zu berücksichtigen sind, sind Gleitfähigkeit und Bissfestigkeit. Der erste Hauptfaktor ist die »Gleitfähigkeit« der Nudeln beim Schlürfen. Gleitet die Nudel mit etwas Brühe und Öl direkt in den Mund? Dann eignet sich diese Nudel perfekt. Die Nudel soll nicht nur zum Anbeißen sein, sondern auch die Brühe in Ihren Mund bringen. Die richtige Nudel wird etwas Brühe aufnehmen, deswegen müssen Sie SCHLÜRFEN. (Erinnern Sie sich?)

Der andere schwierige Aspekt der Ramen-Nudel ist die Bissfestigkeit, aber dieser Faktor ist einfach eine Frage des Geschmacks. Magst du deine Pasta al dente? Darum geht es.

Ich erinnere mich an das erste Mal, als ich »weich«, »mittel«, »hart« auf einem Ramen-Menü sah, um zu beschreiben, wie jemand seine Nudeln zubereitet mag. Es erschien mir nicht als große Sache, als ich lediglich ein Ramen-Konsument war. Aber als ich Ramen-Köchin wurde, wurde mir klar, welche Schwierigkeit dieses Angebot enthält. Es geht um Sekunden beim Kochen dieser Nudeln, die den Unterschied machen. In unserem Laden kochen wir keine Nudeln in großen Mengen, wie Sie es bei einer Packung Pasta tun würden. Wir haben Portionen, die in separaten Körben gekocht werden, um sicherzustellen, dass jeder Gast die gleiche Menge erhält. Sie werden höchstwahrscheinlich eine größere Menge kochen, also denken Sie daran, dass die Nudeln noch zwei bis drei Minuten, nachdem Sie sie aus dem heißen Wasser herausgenommen haben, normal weitergaren. Verkürzen Sie daher die Kochzeit lieber um einige Sekunden, damit die Nudeln dann in der Brühe weiterkochen können.

Es geht schnell, daher empfehle ich Ihnen, egal, für welche Nudeln Sie sich entscheiden, erst eine kleine Menge zu kochen und die Bissfestigkeit zu testen. Wenn Sie etwas Brühe, Tare und Öl haben, testen Sie Ihre Nudeln in der Suppe. Denken Sie an Gleitfähigkeit und Bissfestigkeit.

Abschließend ist hier noch eine grundlegende Aufschlüsselung, welcher Nudelstil zu einem besonderen Ramen-Stil gehört. Sun Noodle wird Ihre einzige Chance sein, all diese Variationen zu finden. Sie benennen ihre Verkaufslinien nach dem Stil der Ramen selbst, was es einfach macht.

SHOYU ODER SHIO / MITTLERE NUDEL / GEWELLT / MITTLERE BISSFESTIGKEIT

Wir verwenden hier eine sogenannte »Tokyo Wavy«-Nudel. Sie ähnelt am ehesten der Instant-Ramen-Nudel. Sie ist leicht gelblich vom Alkali und wellig, damit sie besser zu schlürfen ist.

TORI PAITAN / MITTLERE NUDEL / GEWELLT ODER GERADE / WEICHE BISSFESTIGKEIT

Unsere Paitan-Nudel ist eine gerade weiße Nudel, die am ehesten einer weißen Soba-Nudel ähnelt. Ich mag sie, weil das Hühnerfett direkt daran haftet und sie sich super schlürfen lässt.

TONKOTSU / DÜNNE NUDEL / GERADE / HARTE BISSFESTIGKEIT

Wir verwenden diese dünne Nudel für alle unsere Ramen auf Tonkotsu-Basis. Wir kochen die Nudeln schnell, damit sie am Anfang noch bissfest sind, doch dann werden sie schnell weich, während sie weiter in der Schale kochen.

MISO / DICKERE NUDELN / GEWELLT ODER GERADE / HARTE BISSFESTIGKEIT

Dicke, reichhaltige Miso-Ramen erfordern eine dickere Nudel, was ja gegen mein früheres Konzept »dickere Suppe, dünnere Nudel« verstößt – aber das ist meine Präferenz und die Art und Weise, wie ich vor Jahren meine erste lebensverändernde Schale Miso-Ramen gegessen habe. Wenn eine Miso-Suppe gemischt wird, umarmen das Fett und das Miso einfach eine dickere Nudel und so entsteht eine wirklich herzhafte Schale. Nun, im Umkehrschluss dazu machen wir ein leichteres, würziges Miso im Laden, das nach einer dünneren Nudel verlangt.
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Eine großartige Schale Ramen erfordert Experimente, und der einzige Weg dorthin ist der, verschiedene Arten von Nudeln zu testen.
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Nudel-Kauf

GEFROREN/FRISCH

Dies ist natürlich die beste Wahl. Wenn Sie in einer Stadt mit einem anständigen japanischen Markt leben, werden Sie höchstwahrscheinlich gefrorene/frische Ramen-Nudeln finden können. Lassen Sie sich von gefrorenen Nudeln nicht abschrecken. Das Einfrieren konserviert die Nudeln wirklich sehr gut.

Ein Hinweis zu gefälschten Ramen-Nudeln: Es gibt einige High-End-Lebensmittelgeschäfte, die den Ramen-Hype entdeckt haben und das verkaufen, was sie Ramen nennen. Blödsinn! Fallen Sie nicht darauf rein, sondern gehen Sie direkt zu einem japanischen oder asiatischen Markt.

GETROCKNET

Es ist nichts falsch an getrockneten Nudeln, aber Sie werden wahrscheinlich keine echten getrockneten Ramen-Nudeln finden.

Als zweite Wahl nach Ramen-Nudeln würde ich weiße Soba oder Somen verwenden. Weiße Soba ist eine Weizennudel ohne Kansui oder Alkali – sie wird zwar nicht die gleiche Bissfestigkeit haben, ist aber meine erste Wahl für Alltagsnudeln im Haus.

Auf dem Markt gibt es viele getrocknete Nudeln. Halten Sie sich einfach von allem fern, was »Eiernudeln« heißt; sie werden zu weich und lösen sich zu schnell auf.

Kochen von Nudeln

Kochen Sie Nudeln entsprechend der Anleitung auf der Verpackung, da sie alle unterschiedlich sind. Verwenden Sie jedoch gefrorene Ramen-Nudeln, dann tauen Sie diese auf und kochen sie dann in einem großen Topf mit ungewürztem, kochendem Wasser. Rühren Sie die Nudeln gelegentlich um, um ein gleichmäßiges Garen zu gewährleisten und die Nudeln zu entwirren. Ramen-Nudeln mögen es nicht, in der kalten Luft zu sein, nachdem sie angefangen haben zu kochen. Wenn Sie also entweder für alle Ihre Schalen eine große Menge Nudeln kochen oder Ihre Nudeln in einzelnen Körben kochen, werden Sie sie so schnell und so sanft wie möglich in Ihre Ramen-Schalen mit Brühe legen wollen. Ich werde dies beim Thema der Zusammensetzung der Ramen-Schale (siehe Seite 144) noch einmal behandeln.

EXPERTEN-INTERVIEW

Kenshiro Uki (Sun Noodle)

Du bist im Ramen-Nudelgeschäft aufgewachsen. Welche Rolle spielte das Essen von Ramen in deinem Leben?

Es fasst buchstäblich meine Kindheitserinnerungen zusammen. Jeden Sonntag besuchte unsere Familie einen Ramen-Laden, um die neueste Schale zu genießen, die mein Vater ausprobieren wollte. Meine Schwester und ich waren die Geschmackstester für alles, was Sun Noodle in den Geschäften einführen wollte. Sie glaubten, wenn es den Kindern schmeckt, dann kaufen es auch die Eltern. Wir waren von klein auf F&E-Mitarbeiter. Jeden Abend brachten unsere Eltern eine andere Nudel, eine andere Suppenbasis mit nach Hause. Viele der Produkte, die heute noch in den Verkaufsregalen stehen, sind die, die meine Schwester und ich genehmigt haben.

Was ist der erste Ramen-Stil, an den du dich erinnern kannst, und ist es dein Lieblingsstil?

Hawaii war voll mit Ramen-Läden, die sich auf Miso und Shoyu konzentrierten, daher bin ich mit diesem Essen aufgewachsen. Miso-Ramen sind immer noch meine bevorzugten Ramen. Ich mag sie am liebsten im Sapporo-Stil, wo alles im Wok zubereitet wird, eine Schale nach der anderen. Die Brühe ist reichhaltig, die Nudeln sind zäh, und die Butter-Mais-Kombination ist das, wonach ich mich immer noch jeden Tag sehne.

Sag uns einfach: Worin besteht der Hauptunterschied zwischen Pasta und einer Ramen-Nudel?

Pasta wird aus Hartweizengrießmehl, Wasser und manchmal auch Ei hergestellt. Durum ist eine Art von Weizen, der einen sehr hohen Proteingehalt hat. Ramen-Nudeln werden hingegen meist aus Mehl, Wasser, Salz und Kansui (Kaliumcarbonat, Natriumcarbonat) hergestellt. Es ist eigentlich eine Regel in der japanischen Industrie, dass man sie, wenn sie kein Kansui enthalten, nicht offiziell Ramen-Nudeln nennen darf. Kansui bringt das alkalische Aroma der Nudeln hervor und hilft auch bei der Entwicklung von Gluten.

Wie wird die richtige Nudel für einen bestimmten Ramen-Stil ausgewählt?

Bei einer Schale Ramen dreht sich alles um das Gleichgewicht. Allerdings müssen Nudeln und Brühe aufeinander abgestimmt sein. Die Regel lautet, dass eine Zutat die andere nicht überwältigen darf. Du kannst eine tolle Nudel haben, aber wenn sie nicht zur Suppe passt, ergibt sie keine besonders gute Schale Ramen. Das Wesentliche ist: Je dicker die Brühe, desto dicker und herzhafter sollte die Nudel sein, und dem stimme ich im Großen und Ganzen zu.

Wenn ich eine Schale mit dickem Miso vor mir habe, dann erwarte ich auch herzhafte Nudeln. Mein Tonkotsu ist ziemlich leicht – also haben wir eine dünnere Nudel gewählt. Gleichgewicht, das ist`s, worum es hauptsächlich geht.

Was gefällt dir am besten am amerikanischen Ramen-Markt? Für viele Menschen ist Ramen gleich Japan, wie wird Ramen amerikanisch?

Der US-Ramen-Markt ist wahrscheinlich einer der spannenderen Märkte, weil wir viele talentierte Köche mit verschiedenen kulinarischen Hintergründen haben. Hier wird mit Ramen experimentiert. Wir haben Menschen, die Herausforderungen nicht fürchten und bereit sind, über den Tellerrand hinauszublicken.

Ich denke, es ist immer wichtig, die Grundlagen zu respektieren, aber es ist genauso wichtig, innovativ zu sein. Und das können wir hier in den USA sehen.

Was sind deiner Meinung nach die größten Unterschiede in Geschmack und Ausführung zwischen amerikanischen und japanischen Ramen?

Das ist schwer zu sagen, besonders heute, da es viele Ramen-Läden gibt, die rund um die Uhr geöffnet haben. Japan experimentiert mit Aromen, die als unkonventionell gelten würden. Wenn es jedoch etwas gibt, was man oft in der Branche hört, dann dass japanische Ramen nicht so kühn oder salzig sind wie Ramen in den USA.

Was ist deiner Meinung nach das größte Missverständnis über Ramen-Nudeln und Ramen im Allgemeinen?

Dass sie billig sein sollten. Ja, es ist eine erschwingliche Mahlzeit, aber die Menge an Zutaten und die erforderliche Arbeit, um eine konstant gute Schale Ramen herzustellen, stellt eine große Herausforderung dar. Talentierte Köche arbeiten hart daran und verbringen viele Stunden damit, ihre Schale Ramen zuzubereiten und zu perfektionieren. Meiner Meinung nach sollten wir das wertschätzen und bereit sein, zwölf Euro für eine Schale Ramen zu bezahlen, wie wir das ja auch für einen Teller italienischer Pasta tun.

Was ist das Ramen-Geheimnis, das jeder kennen sollte?

Die Vorstellung, dass japanisches Mehl von höchster Qualität ist, ist ein Mythos. Der Weizen, der von den meisten Ramen-Herstellern in Japan verwendet wird, stammt aus Kanada, den USA und Australien. Die japanischen Unternehmen verfügen über die Technologie, die es ihnen ermöglicht, das Mehl fein zu mahlen.

Welchen Tipp hast du für jemanden, der versucht, Ramen-Nudeln selbst herzustellen?

Für Menschen, die Ramen daheim zubereiten, ist es immer toll, mit Weizensorten aus verschiedenen Teilen der Welt zu experimentieren. Der Weizen und die Art und Weise, wie er zu Mehl gemahlen wird, führen zu sehr unterschiedlichen Nudeln. Temperatur- und Feuchtigkeitskontrolle sind sehr wichtig, da sie einen direkten Einfluss darauf haben, wie die Nudeln werden.

Wo in den USA entstehen die aufregendsten Ramen?

Die aufregendsten? In New York. Texas ist jedoch der Markt, der am schnellsten wächst.

Was ist die extremste Interpretation von Ramen, die du gegessen hast? Kann es zu weit gehen und zu viele Regeln brechen?

Trüffel-Ramen gemischt mit Käse und Miso. Es war gut, aber ich glaube nicht, dass ich es jeden Tag essen möchte.

DIE GEBURT DES XL RAMEN FESTIVALS VON NASHVILLE

Während ich Otaku noch als Pop-up laufen ließ, erhielt ich oft einen oder zwei Anrufe pro Woche, um Pop-ups an verschiedenen Orten und Restaurants zu organisieren. Die PR-Maschine lief und es war eine Neuheit, denn so etwas hatte es in Nashville noch nicht gegeben. Einer der Anrufe kam vom Besitzer eines beinahe 1500 Quadratmeter großen Musikzentrums: »Ich habe einen Freund, der eine Cateringfirma besitzt, die das Catering bei Konzerttourneen durchführt und ein Lager voller Küchenausrüstung hat. Willst du hier ein Pop-up machen?« Ich servierte damals maximal zweihundert Schalen, aber ich sagte: »Auf jeden Fall, das machen wir«, und ergriff dummerweise furchtlos diese Gelegenheit.

So veranstalteten wir 2013 bei Marathon Music Works das erste Extra Large Ramen Festival. In diesem ersten Jahr fand es drinnen statt und wir benutzten Induktionsplatten, um unser Wasser und unsere Vorräte zu erwärmen (die nie ganz die gewünschte Wärmeleistung lieferten) – es war wirklich verrückt. Aber wir verkauften tausend Schalen Ramen und hatten eine tolle Zeit.
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Das nächste Jahr kam und inzwischen begann ich meine Beziehungen in der Ramen-Welt aufzubauen und hatte Kontakt zu vielen Talenten. Also telefonierte ich mit Kenshiro, der die Veranstaltung durch Sun Noodle freundlicherweise unterstützte, um herauszufinden, wen ich einladen sollte.
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Letztendlich brachten wir die Hohepriester des Ramen Ivan Orkin (Ivan Ramen, Slurp Shop), Yuji Haraguchi (Okonomi, Yuji Ramen), Shigetoshi »Jack« Nakamura aka Naka (Ramen Lab), Jessica Benefield (Two Ten Jack, Nashville) und meinen Shop Otaku Ramen ins Rennen. Eine All-Star-Besetzung!

All das geschah im Februar und ereignete sich, wie der Zufall es wollte, zeitgleich mit einem großen Sturm in New York. Wir hatten jede einzelne Schale vorverkauft, und all unsere Talente saßen in New York fest. Flüge wurden storniert und ich war 24 Stunden lang wach und versuchte, für die Jungs umzubuchen. Um fünf Uhr morgens telefonierte ich zum fünfzigsten Mal mit Kenshiro und er sagte: »In Ordnung, ich werde einen SUV mieten, alle abholen und nach Nashville fahren.« Ich dachte, Kenshiro, du bist mein Held.

Also rief er Yuji und Naka an und ich meldete mich bei Ivan, um ihm den Deal mitzuteilen. Ivan sagte: »Fahren? Nein, nein, nein, mein Flug wurde nicht gestrichen, ich rufe dich zurück.« Klick. Ich hörte zwei Stunden lang nichts von ihm, und als ich es tat, war er am Flughafen. Sein Flug war der einzige, der starten durfte. Er kam zuerst, gegen zehn Uhr morgens, und ich holte ihn ab. Hier saß ich nun in meinem Auto mit Ivan, sehr eingeschüchtert (sehen Sie sich seine Chef’s Table-Episode an und Sie wissen warum), und zweifellos nervte ich ihn mit meinem Geplapper während der Fahrt. Ich brachte Ivan in die Küche und dort blieben wir, während er seine Vorbereitung traf. Dann nahm ich ihn mit nach Nashville und zeigte ihm die Stadt. Zweifellos war der Süden für ihn, einen guten New Yorker Juden, ein fremdes Land. Aber als ich ihn zu all meinen regelmäßigen Treffpunkten mitnahm, begann ihn die südliche Gastfreundschaft völlig zu entwaffnen, und seine äußere harte Schale begann zu schmelzen.

Es war wunderbar, denn als wir zurück in die Küche kamen, war er nett und umgänglich und ich dachte: Das ist mein Moment, ich muss es tun … Ich muss ihm meine Schale Ramen geben und sein Feedback bekommen. Ich hatte Todesangst. Während ich kochte, fing er an, mir Fragen zu stellen: »Woher kommen deine Hühner?« Ich hatte keine Antworten. Schließlich sagte er: »Hör einfach auf. Du musst nicht die Antworten auf diese Fragen kennen, aber wenn du gut sein willst, solltest du sie kennen.«

Ich fing fast an zu weinen. Es war eine komische Situation, da ich nicht für ihn arbeitete, aber natürlich zu ihm aufschaute. In der Ramen-Szene ist er eine Vaterfigur, nicht nur wegen seines Alters, sondern auch wegen der Rolle, die er spielt. Ich kenne die japanische Kultur nicht so gut wie ich sie hoffentlich noch kennenlernen werde, aber ich weiß, dass er sehr japanisch ist: stark und ausdrucksvoll.

Dieser Moment war ein Wendepunkt für mich und brachte mich dazu, alles zu überdenken. Was tue ich? Was kümmert es mich und wofür stehe ich? Ich kam ins Grübeln. Mein Job in der Musikbranche machte mich im Grunde zu Sisyphos.

Für meine Klienten hievte ich tagtäglich diesen Felsbrocken den Berg hoch, er rollte wieder runter, ich lächelte, stieg ab und begann von neuem. Ich liebte den Kampf und den Wettbewerb und lernte, damit umzugehen. Aber hier hing die Messlatte viel höher, ich konnte mit dem Ramen-Laden, den Pop-ups und dem Festival kaum mithalten. Ich fühlte mich, als würde ich jeden Tag aufs Neue das Universum um etwas bitten, und es würde buchstäblich erscheinen. Nie war mir klarer gewesen, dass ich das, was ich tat, auch tun sollte, aber es brach auch vieles über mich herein. Ich frage mich ständig: Warum passiert mir das alles? Wenn du so hart gearbeitet hast, um Erfolg zu haben und deine Leidenschaft zu deinem Beruf zu machen, dann ist es doch wirklich eine einzigartige Sache. Die Leute fragen mich, warum Ramen wichtig ist, und es fällt mir schwer, darauf zu reagieren, ohne poetisch zu werden. Diejenigen von uns, die sich damit beschäftigen, versuchen nicht, die Welt zu erobern; wir tun es, weil wir es lieben. Eine gute Schale Ramen macht die Menschen glücklich. Wenn ich sehe, wie Leute in meinem Laden Nudeln essen, dabei wie kleine Kinder kichern und glücklich sind, dann schmelze ich dahin.
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Schließlich fuhren die Jungs im SUV vor. Wir packten so schnell wir konnten alles aus, das Bier und der Sake wurden serviert, und von da an war alles japanisch. Es war unglaublich, mit so vielen Menschen, die ich bewunderte, in meiner Küche zu stehen. Es machte unglaublich viel Spaß, so viele talentierte Köche dazu zu bringen, sich freiwillig an der Veranstaltung zu beteiligen. Jeder Koch in Nashville wollte in dieser Küche sein. Wir verkauften am nächsten Tag dreitausend Schalen Ramen für meine Lieblingsorganisation Pablove, die krebskranke Kinder unterstützt. Natürlich, Ivan war Ivan, er verkaufte als Erster sechsundachtzig Ramen und die Schalen gingen ihm aus. Es war ziemlich krass.

Nachdem alles erledigt war, nahm ich alle Köche mit zu einer Fahrt aufs Land. Ich verstand nichts, was sie im Auto auf Japanisch sagten, aber ich konnte das Staunen in ihren Stimmen und in ihren Fragen hören. Es war ein schöner Wintertag. Ich brachte sie in eine kleine Stadt namens Leiper’s Fork, und sie stöberten in Antiquitätenläden herum. Die Menschen starrten sie an und verstanden nicht, warum all diese jungen japanischen Männer durch die Gegend wanderten. Nun, es ist eigentlich nicht so ungewöhnlich in Nashville, weil Nissan und Bridgestone hier ansässig sind, aber sie liebten es. Wir machten draußen ein großes Lagerfeuer, und am Ende des Tages tat mein Gesicht buchstäblich weh, weil ich so viel gelächelt hatte. Wer weiß, wer beim nächsten XL Ramen Festival dabei sein wird?

INTERVIEW MIT DEM CHEFKOCH

Shigetoshi Nakamura (Nakamura NYC)

Erzähle mir doch bitte, welche Rolle Ramen in deinem Leben als Kind in Japan gespielt hat.

Ramen als Gericht ist wie meine erste Liebe, ab dem ersten Moment, als ich es aß. Als Grundschüler hatte ich erstmal Instantnudeln und das war ein ziemlicher Schock. Denn als ich mit Ramen bekannt wurde, hatte man mir beigebracht, wie man Essen in all seiner Schönheit genießen kann: das Aussehen der Nudeln, der Geschmack und der Duft der Suppe und ihrer Toppings.

Was ist der erste Ramen-Stil, an den du dich erinnern kannst, und ist er dein Lieblingsstil?

Ich weiß nicht, ob dies als Stil bezeichnet werden sollte, aber ich habe ziemlich gerne Instant-Nudeln mit Hühnerbrühe und Sojasoße gegessen. Handgemachte Nudeln sind nur in Nudelläden erhältlich, und handgemachte Nudeln einmal im Monat stellten für mich in jungen Jahren eine Belohnung dar. Allerdings sind die Instant-Nudeln mit Sojasoße und Hühnerbrühe, die ich täglich aß, die Grundlage meiner Ramen.

Du hast mir viel über die Ramen-Stile beigebracht. Was sind deine Lieblings-Ramen-Stile aus Japan, von denen du dir wünschst, dass man sie auch in den USA bekommt?

In Japan entstanden verschiedene Ramen-Läden verschiedener Stilrichtungen mit unterschiedlichen exzellenten Zutaten, auf dem amerikanischen Markt gibt es tatsächlich noch nicht so viele Varianten wie in Japan. Aber wenn du dir die Instant-Nudeln anschaust, die in amerikanischen Lebensmittelgeschäftenverkauft werden, gibt es alle möglichen Arten, die von Japan nicht besiegt werden können. Meistens sind sie auch von einem Geschmack und Stil, der in Japan nicht zu finden ist. Unter diesem Gesichtspunkt hoffe ich, dass sich die Ramen-Kunst auch in Zukunft weiterentwickelt und in der einzigartigen Esskultur der USA noch stärker etabliert.

Worin besteht der Unterschied zwischen Iekei und Tonkotsu Shoyu?

Im Wesentlichen ähneln sich Iekei und Tonkotsu Shoyu Ramen wegen der Schweinebrühe und Shoyu Tare sehr. Allerdings enthalten Iekei-Ramen in der Regel mehr Hühnerbrühe als Tonkotsu Shoyu. Auch hat Iekei immer wiederkehrende einfache Toppings, die aus gebratenem Schweinefleisch, Spinat und Seetang bestehen.

Du hast Ramen an der Westküste und der Ostküste sowie in Japan gemacht. Was gefällt dir am amerikanischen Ramen-Markt am besten? Für sehr viele Menschen ist Ramen einfach nur japanisch. Wie wird Ramen amerikanisch?

Die Leute denken, dass die Ramen-Kultur auf den Einfluss von Land und Klima in Japan zurückzuführen ist. Die Japaner mögen einfach lange Nudeln. Wie es scheint kamen verschiedene Nudelgerichte aus China insbesondere die mit dünnen und langen Ramen entwickelten sich dort. Und in diesem Prozess, so denke ich, wurden Japans einzigartige Ramen-Nudeln unter dem Einfluss der japanischen Esskultur »geboren«. Ich denke, dass sich Ramen auch durch die Trends der US-Esskultur weiterentwickeln werden so wie dies auch bei Sushi der Fall war

Was sind deiner Meinung nach die größten Unterschiede in Geschmack und Ausführung zwischen amerikanischen und japanischen Ramen?

In Japan habe ich Ramen zubereitet und spürte, dass das Gleichgewicht bei Ramen wichtig ist, aber in Amerika versuche ich Ramen herzustellen, die einfach zu verstehen sind, indem ich mich auf etwas Ausgewähltes spezialisiere (Schärfe und Dicke).

Was ist das Ramen-Geheimnis, das jeder kennen sollte?

Man sagt, dass der Geschmack sich je nach Anzahl der Nudeln, die du in einem Bissen isst, verändert. Probiert es bitte aus.

Wo entstehen in den USA die aufregendsten Ramen?

Obwohl ich außer meinen eigenen nicht allzu viele Ramen-Läden kenne, bin ich sehr fasziniert von Ramen-Stilen, die für eine bestimmte Region und eine bestimmte Saison einzigartig sind.



* McKeever, Amy. »Inside Sun Noodle, die Geheimwaffe von Amerikas besten Ramen-Läden.« Eater, 22. Juli 2014.
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BRÜHE
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Es gibt einfach nichts Nahrhafteres und Befriedigenderes als eine Tasse Suppe. Die Knochenbrühe selbst ist nicht nur zum Liebling der Wellness-Welt geworden, sondern hat seit Jahrhunderten weltweit Profi- und Hobbyköchen das Recht zum Prahlen gegeben. Solange es Hühnerknochen, Schweineknochen, Rindfleischknochen und Wasser gab, gab es Brühe.

Für ein amerikanisches Mädchen wie mich war die Hühnernudelsuppe meiner Mutter reine Magie, denn ich fühlte mich danach immer besser. So was ist bei Müttern ja keine Seltenheit, aber hier war noch etwas anderes das Magische: die Brühe. Wenn ich mit meinem heutigen Wissen über Brühe darauf zurückblicke, dann weiß ich, warum. Das, was einen dazu bringt, sich die Lippen bei einer großartigen Schale Hühnersuppe abzulecken, wird durch das Fett und Kollagen in der Brühe erzeugt. Sie sind lebenswichtige Bestandteile in einer Ramen-Schale. Was Sie erreichen möchten, wenn Sie Ramen-Brühe zubereiten: ALL das GUTE der Knochen ins Wasser zu bringen.

Was ich schnell gelernt habe, ist, dass die Herstellung von Ramen-Brühe das absolute Gegenteil der Herstellung einer Brühe nach der französischen Methode ist. Mir wurde beigebracht, dass man dafür bei Ramen nur die Knochen und Wasser verwendet. Verwenden Sie kein Mirepoix (Suppengemüse) und keine Gewürze, da diese die Farbe und Viskosität der Brühe verändern. Die Tare, das Öl und die Toppings übernehmen die Aroma-Arbeit. Eine Ramen-Brühe hat im Vergleich zu einer traditionellen Brühe auch ein höheres Verhältnis von Knochen zu Wasser. Wenn Sie Ihre fertige Ramen-Brühe probieren, sollten Sie die Essenz des Huhns und der Knochen schmecken.

Die Brühe ist die Leinwand, auf der Sie Ihre Ramen-Schale kreieren werden.

Fond oder Brühe

Wo ist der Unterschied? Dies ist ein Thema, das viel diskutiert wird. Aber ich werde das für unsere Zwecke vereinfachen.

Brühe kann aus Gemüse, Aromen, Fleisch und Knochen bestehen. Sie hat eine kürzere Garzeit und ist gewürzt. Der Fond hat eine längere Garzeit und ist ungewürzt. Brühe wird typischerweise als Suppengrundlage verwendet, während Fond eher wegen seiner Viskosität, Gelatine und dem Kollagen sowie der Mineralien wegen verwendet wird.

Betreten Sie die Welt der Knochenbrühe (ich weiß, sie ist verwirrend).

KNOCHENBRÜHE

Sie haben es verstanden: Knochenbrühe ist eine Brühe aus Knochen, Wasser und Gemüse. Sie wird bei geringerer Hitze über einen längeren Zeitraum gekocht, um die Mineralien und das Kollagen (Gelatine) zu gewinnen, und dann wie eine Brühe gewürzt. Sie ist das Beste aus beiden Welten. Jeder scheint davon besessen zu sein, sie herzustellen oder zu kaufen, und das aus gutem Grund. Diese Brühe ist wirklich, wirklich gut für Sie, wenn Sie die Knochen von verantwortungsvoll aufgezogenen Tieren verwenden. Sie fördert das Wachstum von Nägeln und Haaren, schenkt straffe, strahlende Haut und hat eine Vielzahl weiterer positiver Nebenwirkungen.

Aber ich muss Ihnen sagen, dass ich häufig den Kopf schütteln muss, wenn ich die Knochenbrühen betrachte, die auf dem Lebensmittelmarkt zu finden sind. Denn sie enthalten kein Fett. Und das Fett ist doch der Schlüssel.

Sprechen wir kurz über die tatsächliche Wellness-Kraft einer gut gemachten Knochenbrühe. Die Mineralien, die Sie aus den Knochen gewinnen, sind Kalzium und Magnesium, die einen gesunden Darm und starke Knochen fördern. Das Kollagen und das Fett fungieren als Eskorte für diese Mineralien, um einen entzündungshemmenden Effekt für den Menschen (und viele Tiere) herzustellen, aber der Schlüssel dazu liegt im Verhältnis von Kollagen und Fett. Sparen Sie also nicht daran, weder in einer einfachen Brühe noch in einer Ramen-Brühe. Diese beiden Elemente sind lebenswichtig. Mit der Zeit, wenn Sie diese Brühen oft zubereiten und trinken, werden Sie die schönen kosmetischen Effekte in Ihren Nägeln, Haaren und der Haut feststellen. (Im Ernst, das passiert.)

Jetzt können Sie sich freuen, denn ich habe Ihnen gerade gesagt, dass Ramen gut für Sie sind – und das stimmt auch. Wir beginnen, etwas von dem Geheimnis zu enträtseln, warum Ramen Sie so glücklich machen. Sie sind immer noch magisch, aber jetzt haben wir ein wenig Wissenschaft zur Verfügung, um es zu untermauern.

DER SCHLÜSSEL ZUR KNOCHENBRÜHE

Knochenbrühe ist nur so gut wie ihre Knochen und ihr Wasser.

Wasser

Ich versuche immer, das sauberste Wasser zu verwenden, das ich bekommen kann: gefiltertes, mineralisches Quell- oder Umkehrosmosewasser (der Goldstandard). Wenn Sie mit wohlschmeckendem Wasser beginnen, haben Sie wohlschmeckende Brühe. Ganz einfach.

Knochen

Verwenden Sie das hochwertigste Fleisch, das Sie bekommen können. Natürlich, biologisch, grasgefüttert – es ist ganz Ihre Wahl. Sie extrahieren alles aus diesen Knochen, und was mich betrifft, ich weiß, dass ich keine Hormone zu mir nehmen will. Also geben Sie das zusätzliche Geld aus und holen Sie sich die besten Knochen und das beste Fleisch, die Sie finden können. Fette Hennen eignen sich am besten für die Herstellung von Ramen-Brühe, da das Fleisch den Geschmack verstärkt und die Knochen schön und groß sind. Also fragen Sie Ihren Metzger, ob er Ihnen eine solche Henne besorgen kann. Wahrscheinlich werden Sie auch auf Ihrem Bauernmarkt Glück haben. Kaufen Sie das Fleisch immer mit der Haut, um all das schöne Hühnerfett mitzunehmen.

Die Rezepte heben die spezifischen Knochen hervor, die am besten für die Verwendung in jedem Gericht geeignet sind.

Einige Ramen-Läden machen gerne Kombibrühen, kochen Hühner- und Schweineknochen zusammen, aber ich bin Purist: Wir verwenden für unsere Brühen im Laden nur eine Tierart und kombinieren dann auf Bestellung. Einer der einfachsten Gründe für die Herstellung von Brühen aus einer Tierart ist, dass man manchmal eine große Charge Brühe macht und sie für eine andere Suppe oder als Brühe zum Kochen verwenden möchte. Ein weiterer Grund ist, dass es genauer dosierbar ist, wenn Sie Ihre eigenen Aromen kreieren. So können Sie z. B. festlegen, dass ein Rezept ¼ Rinderbrühe + ¼ Hühnerbrühe + ½ Schweinebrühe enthalten sollte. Somit können Sie Ihre Brühe leichter anpassen. Und man kann ja nie genug Brühe im Gefrierschrank haben!

KOCHEN VON KNOCHENBRÜHE

Jetzt geht es um Ihren Herd. Welche Art von Wärmequelle werden Sie nutzen? Die Antwort wirkt sich auf den Stil aus, den Sie wählen, um Ihre Brühe zu produzieren.

Herde

Die gewöhnlichste Methode wird viel Zeit und Aufmerksamkeit in Anspruch nehmen, aber es lohnt sich.

Gas. Dies ist die am weitesten verbreitete und beliebteste Herdplatten-Wärmequelle. Das einzige Hindernis ist, dass diese Brühen bis zu zwölf Stunden kochen müssen, und es ist nicht ratsam, einen Topf über Nacht auf einem Gasherd zu lassen. (Mit anderen Worten: Tun Sie es nicht! Ich habe fast mein Haus niedergebrannt und mich selbst so weit gebracht zu denken, dass das in Ordnung wäre.) Sie müssen also sehr früh aufstehen (und das einige Tage lang), um Ihre Brühe zu vervollständigen, wenn Sie diesen Weg wählen.

Elektrisch oder Induktion. Beide sind sicher und stabil. Die Wärme ist kontrolliert und konstant und ermöglicht es Ihnen, eine Brühe lange Zeit sicher zu garen, auch unbeaufsichtigt über Nacht.

Druckkochen. Das Kochen mit Druck hat eine Reihe überzeugender Vorteile. Bei der Herstellung von Ramen-Brühe verkürzt es sowohl die Garzeit um fast drei Viertel. Außerdem vermindert der Dampf den Kontakt mit frischem Sauerstoff während des Garprozesses. Das Ergebnis ist eine fantastische Brühe, die problemlos in einem Bruchteil der Zeit hergestellt wird. Ein Selbstläufer. Aber es gibt eben immer ein Aber: Der Nachteil ist, dass die Flüssigkeit einfach nicht so lange Zeit hat, um die Aromen zu entwickeln, die Sie wünschen. Und so sehr ich auch die Schnelligkeit und Effizienz der Schnellkochmethode liebe: Es gibt wirklich nichts Besseres, als sich im Winter hinzuhocken und sich einen ganzen Tag um eine Brühe auf dem Herd zu kümmern, während man dabei Serien schaut. An solchen Tagen wollen Sie sicherlich lieber die Brühe ganz normal auf dem Herd kochen. Obendrein wird es in Ihrem Haus auch noch unglaublich gut riechen. Sicherlich werden sich viele von Ihnen aufgrund ihres Alltags für den Schnellkochtopf entscheiden. Der altherkömmliche Kochtopf auf dem Herd erfüllt den Zweck, aber wenn Sie den Schnellkochtopf noch nicht entdeckt haben sollten, dann ist jetzt die Zeit dafür gekommen. Ohne meinen kann ich echt nicht leben.

DER WELTBERÜHMTE PAITAN IN GINZA

Auf unserer letzten Japanreise standen mein Mann und ich anderthalb Stunden lang in der Schlange, um eine Schale Ramen zu bekommen. Nicht irgendeine Schale – eine Schale Tori Paitan, eine Schale voller Legenden. Der Laden hatte nur acht Sitzplätze und war innen sehr klein … und die Schale war die schönste, die ich je gesehen hatte. Die leuchtend gelbe, milchige Brühe roch nach reinem Huhn. Die Textur … oh mein Gott, was für eine Textur: seidig mit genau der richtigen Menge Fett. Auf diesen Ramen schwamm kein Öl (wie in Shio oder Shoyu), da es emulgiert war. Ich habe in diesem Laden keine Stabmixer surren hören. Nicht einmal einen Schneebesen – nur das leise Schöpfen aus den Gefäßen mit dieser magischen Suppe.

Ein paar Tage später war ich mit meinen Freunden Brian (Ramen Adventures) und Hiroshi (Ramen Beast) unterwegs, um Ramen zu essen und wir kamen ins Gespräch über diesen speziellen Laden.

Ich begann zu rechnen: »Ich war anderthalb Stunden dort und sah, wie mindestens 25 bis 30 Leute pro Stunde bedient wurden. Multipliziert man das mit den sechs Stunden, die sie geöffnet haben, würde schätzen, dass diese Kerle zweihundert Schalen pro Tag servieren. Bei 350g pro Schale sind das fast 75 l Suppe pro Tag. Hm, wie soll ich das sagen … KEINE CHANCE, dass diese Jungs so viel Brühe in diesem winzigen Laden herstellen. Also wird sie woanders gemacht.«

[image: Image]

Irgendwie vermittelt der Gedanke, dass ein Koch all seine Ramen in einem winzigen Laden herstellt und serviert, Ihnen das Gefühl, er müsse ein Meister sein.

Dieser Gedanke blieb einen Moment lang hängen; aber dass diese legendäre und köstliche Suppe woanders zubereitet wurde, veränderte unsere Gesamtwahrnehmung. Ich war auch jetzt sicher, dass die Emulgierung eine große Rolle spielte. Genau wie wir benutzten sie einen Stabmixer oder irgendeinen anderen Mixer, um die Textur für die Suppe zu kreieren. Auch Sie können einen seidigen Paitan mit einer großartigen Brühe und der perfekten Emulgierung machen.

CHINTAN (清湯) »KLARE SUPPE«
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Seit Ende des 19. Jahrhunderts, als die Chinesen begannen, nach Japan einzuwandern, wurden viele chinesische Wörter in das Ramen-Lexikon aufgenommen. Chintan ist das Wort, mit dem wir Ramen-Köche eine klare Suppe beschreiben, egal, aus welcher Art von Knochen sie zubereitet wird. Am bekanntesten ist Tori Chintan, die Variante aus Hühnern. Wenn dies der Punkt ist, an dem Sie zu sich selbst sagen: »Oh ja, ich weiß, wie man Hühnerbrühe macht, ich überspringe diesen Punkt«, dann warten Sie bitte und lesen Sie weiter. Ich habe Dutzenden von Köchen, die in Frankreich ausgebildet wurden, beigebracht, wie man diese Brühe herstellt, und die Antwort ist immer die gleiche: »Ich hatte ja keine Ahnung.« Ich wage zu behaupten, dass Sie höchstwahrscheinlich Ihr ganzes Leben lang verbrannte Hühnerbrühe gemacht haben, ohne es zu wissen.

Im Idealfall beginnen Sie mit der Zubereitung am Morgen, damit Sie genug Zeit haben, am gleichen Tag Paitan (Seite 78) zu machen, aber Sie können die Knochen über Nacht im Kühlschrank aufbewahren und mit Paitan bei Bedarf am nächsten Tag beginnen.

TORI CHINTAN

// ERGIBT CA. 1,5 LITER

Alles Huhn, klare Brühe.

2 Pfund Hühnerfüße

1 ganzes Huhn (5–6 Pfund)

knapp 2 l Wasser (oder ein Verhältnis von Wasser zu Knochen von 2:1, je nach Volumen)

ca. 210 g dünn geschnittener Ingwer mit Schale

1 Stück Kombu (30 × 30 cm)

ZUBEREITUNG:

1. Die Hühnerfüße blanchieren: In einem großen, schweren Topf die Füße anordnen und genügend kühles Wasser hinzufügen, um sie zu bedecken. Bei starker Hitze zum Kochen bringen. Sobald das Wasser den Siedepunkt erreicht hat, vom Herd nehmen und das Wasser abgießen.

2. Das Huhn zerteilen: Schneiden Sie mit der Spitze eines scharfen Messers die Flügel ab und legen Sie diese in einen Suppentopf oder Schnellkochtopf. Entfernen Sie das Brustfleisch, indem Sie Ihr Messer entlang beider Seiten des Knorpels am Ende des Brustbeins entlangführen. Halten Sie das Brustfleisch für eine andere Verwendung zurück (z. B. die Toppings im Lemon Chicken Paitan, Seite 171). Drehen Sie die Seite der Hähnchenbrust nach unten. Schneiden Sie das Hähnchen längs und trennen Sie die Oberschenkel ab, um das Hähnchen in Viertel zu teilen.

3. Legen Sie die Hühnerteile, einschließlich der Haut und der Knochen, fest in den Topf. Ziel ist es, dass die Knochen während des Kochens relativ ruhig bleiben und nicht herumrollen. Die blanchierten Füße eng beisammen auf dem Huhn anordnen. Wenn Sie den Platz in Ihrem Kühlschrank haben, stellen Sie den ganzen Topf hinein, um ihn 1 Stunde lang zu kühlen. Warum? Um diese Hühnerfüße zusammen gelieren zu lassen und eine Art Floß auf den Knochen zu bilden. Das Floß wird auf der gesamten Oberfläche des Topfes schwimmen. Wenn Sie nicht den Platz in Ihrem Kühlschrank haben, beobachten Sie einfach Ihre Brühe sorgfältig, während sie sich erhitzt, um sicherzustellen, dass sie niemals kocht. Dadurch können die Füße das Kollagen freisetzen, um den Topf abzudichten, was den Sauerstoff fernhält. Der Mangel an Sauerstoff ist der Schlüssel zu einer schönen goldenen Brühe.

4. Nehmen Sie den Topf oder das Gefäß aus dem Kühlschrank und füllen Sie ihn mit so viel Wasser, dass das Huhn knapp bedeckt ist, etwa 2 Liter – das ideale Verhältnis ist 2 : 1 Wasser zu Knochen; Sie wollen das Huhn ja nicht ertränken.
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ZUBEREITUNG AUF DEM HERD

1. Dies ist die gebräuchlichste Methode zur Herstellung von Brühen und kann zu unglaublich guten Ergebnissen führen. Aber Sie müssen ein wachsames Auge darauf haben, damit Sie die Brühe nicht verbrennen lassen, was sehr leicht geschehen kann. Steigt die Temperatur zu schnell auf 90 °C oder höher, verbrennt Ihre Brühe und riecht leicht nach Gummireifen. Sie wollen aber, dass die Temperatur langsam ansteigt und dann ein langsamer, gleichmäßiger Siedevorgang aufrechterhalten wird, der eine reichhaltige, saubere Brühe ergibt. Verwenden Sie Ihr Temperaturmessgerät am Topf, um die Temperatur im Auge zu behalten.

2. Befestigen Sie das Temperaturmessgerät an der Seite des Topfes und erwärmen Sie diesen auf mittlere Hitze. Weder Blasen noch Dampf sollten aus dem Topf kommen und die Knochen sollten nicht herumrollen. Bringen Sie die Brühe auf 85 bis 90 °C. Überstürzen Sie diesen Vorgang nicht; es sollte etwa eine Stunde dauern, bis der Topf die richtige Temperatur erreicht hat. Wenn Sie die Temperatur langsam erhöhen, werden Sie sehen, wie die Hühnerfüße anfangen, das Fett freizusetzen, was schließlich den Topf »versiegelt« und Sauerstoff und Dampf einfängt. Reduzieren Sie die Temperatur auf 85 °C. Die Folge sollte eine sogenannte vorsichtige Blasenbildung sein, aber es darf nicht zum Kochen kommen. Ein hauchdünner brauner Schaum beginnt an dieser Stelle nach oben zu steigen – ignorieren Sie ihn. Schöpfen Sie die Brühe nicht ab. Vertrauen Sie mir, der Schaum ist nötig. Er enthält notwendige Aminosäuren und fungiert als Floß, um die Brühe in den nächsten 30–45 Minuten zu klären. Wenn Sie eine Fettschicht sehen, die von den Knochen und Füßen kommt, decken Sie den Topf ab, um Sauerstoff fernzuhalten. (Sauerstoff lässt Ihre Brühe oxidieren und gibt ihr eine unattraktive, dumpfe Farbe.)

3. Lassen Sie die Brühe für weitere 6 Stunden bei 85 bis 90 °C köcheln. Aber bitte niemals umrühren.

4. Bereiten Sie während des Kochens der Brühe eine große Schale oder einen Behälter (oder mehrere kleinere Schüsseln/Behälter) zum Kühlen der Brühe vor und schaffen Sie Platz in Ihrem Kühlschrank.

5. Wenn die Brühe eine satte goldene Farbe hat, wird Ihr ganzes Haus unglaublich gut nach Hühnersuppe riechen. An diesem Punkt, wenn Sie die heiße Brühe (vorsichtig) abschmecken, sollte diese nach reinem Huhn schmecken (oder sie sollte 4 bis 5 Brix auf einem Refraktometer anzeigen, wenn Sie einen haben). Sie sollte vorrangig nach Huhn schmecken, nicht nach Wasser. Wenn Ihre Brühe zuerst nach Wasser schmeckt, lassen Sie die Brühe eine weitere Stunde bei 90 bis 95 °C sieden, damit sie etwas reduziert wird. Lassen Sie diese Brühe nicht länger als 6 Stunden garen, sonst beginnt sie ihre Klarheit zu verlieren und die Farbe büßt ihre Lebendigkeit ein.

6. Sieben Sie Ihre Brühe in die vorbereiteten Schüsseln oder Behälter und fügen Sie dann den Ingwer und Kombu hinzu. Die Knochen behalten Sie für das Tori Paitan zurück. Die Zutaten bei Raumtemperatur ca. 40 Minuten in der Brühe ziehen lassen und dann abseihen. Ingwer und Kombu herausnehmen und entsorgen. Die Brühe zugedeckt im Kühlschrank kühlen, bis sie vollständig fest und gelatineartig ist, mindestens 3 bis 4 Stunden oder über Nacht.

7. Wenn die Brühe vollständig gekühlt ist und eine dicke Fettschicht gebildet hat, schöpfen Sie das Fett mit einem Löffel ab und bewahren es für die Herstellung von Hühnerfett auf (Seite 92).

8. Die Brühe hält sich 1 Woche im Kühlschrank oder 2 Monate im Gefrierschrank.

SCHNELLKOCHVERFAHREN

1. Nehmen Sie Ihr Gefäß mit dem gepackten Fleisch aus dem Kühlschrank und geben Sie genügend Wasser hinzu, um alles zu bedecken. Verriegeln Sie den Deckel und stellen Sie Ihren Kocher 90 Minuten lang auf Hochdruck ein. Die Brühe wird ca. 100 °C erreichen und der hohe Druck beschleunigt den Prozess um das Dreifache im Vergleich zur Herdplattenmethode. Denken Sie daran, den Dampf auf natürliche Weise abzulassen und nicht abrupt (was die Brühe schnell zum Kochen bringt und die Klarheit stört). Wenn der Dampf vollständig abgelassen wurde, wird die obere Verriegelung gelöst, sodass Sie den Topf öffnen und Ihre schöne goldene Brühe sehen können.

2. Bereiten Sie während des Kochens der Brühe eine große Schale oder einen Behälter (oder mehrere kleinere Schüsseln/Behälter) zum Kühlen der Brühe vor und schaffen Sie Platz in Ihrem Kühlschrank.

3. Die Brühe vorsichtig abschmecken. Sie sollte eine reine Hühnerfleischqualität haben (oder 4 bis 5 Brix auf einem Refraktometer anzeigen, wenn Sie eines haben). Ihre Hühnerbrühe sollte eine goldene, klare Farbe haben und vorrangig nach Huhn schmecken, nicht nach Wasser. Wenn Ihre Brühe zu leicht ist, sieben Sie die Knochen heraus, gießen Sie die Brühe wieder in den Topf, stellen Sie den offenen Topf auf Sautieren und lassen Sie die Brühe maximal 20 Minuten weiter reduzieren.

4. Sieben Sie Ihre Brühe in die vorbereiteten Schüsseln oder Behälter und fügen Sie dann den Ingwer und Kombu hinzu. Die Knochen behalten Sie für das Tori Paitan zurück. Die Zutaten bei Raumtemperatur ca. 40 Minuten in der Brühe ziehen lassen und dann abseihen. Ingwer und Kombu herausnehmen und entsorgen. Die Brühe zugedeckt im Kühlschrank kühlen, bis sie vollständig fest und gelatineartig ist, mindestens 3 bis 4 Stunden oder über Nacht.

5. Wenn die Brühe vollständig gekühlt ist und eine dicke Fettschicht gebildet hat, schöpfen Sie das Fett mit einem Löffel ab und bewahren Sie es für die Herstellung von Hühnerfett auf (Seite 92).

6. Die Brühe hält sich 1 Woche im Kühlschrank oder 2 Monate im Gefrierschrank.

Hinweis zum Suppentopf

Wenn Sie die Herdplattenmethode verwenden, verwenden Sie wenn möglich einen großen (7 – 11 Liter fassenden) Suppentopf mit einem schweren Boden. Je größer und schmaler er ist, desto besser, da er die Lufteinwirkung auf die Brühe beschränkt und dazu beiträgt, eine köstliche Fettversiegelung zu erzeugen.

Hinweis zu Hühnerknochen

Verwenden Sie nach Möglichkeit Bio-Hühner, da sie praller sind und mehr köstliches Fett enthalten. Hühnerfüße können bei vielen Metzgern und asiatischen Lebensmittelgeschäften bezogen werden. Sie können Ihren Metzger bitten, das Huhn für Sie zu vierteln, aber stellen Sie sicher, dass er Ihnen den ganzen Vogel gibt. Sie wollen auch die Wirbelsäule und die Haut, da sie der Brühe Geschmack und Kollagen verleihen. Und schließlich – keine Angst vor Blut: Es hilft dabei, die Brühe zu klären und macht sie süß. Wenn Sie es in den Knochen oder im Kadaver sehen, ist es in Ordnung!

PAITAN (白湯) »WEIßE SUPPE«
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Mein erstes Tori Paitan aß ich bei Totto Ramen in NYC. Ich saß erstaunt da und fragte mich immer wieder: Das ist nur Hühnerbrühe? Ich verstand einfach nicht, wie sie so cremig sein konnte … ohne Sahne. Ich war so fasziniert von ihr, dass ich mich aufmachte, um zu lernen, wie man sie macht. Ich hatte noch nie eine cremige Hühnerbrühe gegessen, bis ich Ramen kennengelernt hatte, obwohl ich im Laufe meiner Kindheit eine Menge Hühnersuppe im Süden gegessen hatte. Meine Mutter ist hervorragend darin, und manchmal machte sie eine cremige Hühnersuppe, aber sie wurde normalerweise konserviert, oder sie benutzte Milchprodukte, um sie anzudicken. Die Tatsache, dass man das Mark aus Hühnerknochen extrahieren konnte, um daraus eine cremige Brühe zu machen, war für mich überwältigend.

Tonkotsu, die milchig-weiße Schweinebrühe und wohl die beliebteste Ramen-Brühe und -sorte der Welt, ist technisch gesehen auch ein Paitan. Es handelt sich dabei um eine trübe Brühe, bei der es wiederum darum geht, das Mark zu extrahieren, um ihr den milchig-weißen Look und die Textur zu verleihen.

Ein weiteres wertvolles Geheimnis des Paitan ist die Emulgierung, bei der Sie Ihre gesiebte Brühe grundsätzlich entweder in einer Küchenmaschine oder mit einem Pürierstab mischen können. Ich bevorzuge die zweite Variante, da es dabei sauberer zugeht. Emulgieren oder Mischen verwandelt die größeren Fettkügelchen in kleinere Kügelchen und ist der Schlüssel zu einem fantastischen Tori Paitan oder Tonkotsu. Als ich anfing, Ramen herzustellen, wusste ich bereits, dass all die hübschen kleinen Ölkugeln, die in der Schüssel schwammen, die ganze Schale besser machten; aber zugegebenermaßen dauerte es eine Weile, bis ich herausfand, dass man emulgieren musste, um die cremige Textur zu erhalten. Wenn Sie es also ernst meinen mit der Herstellung dieser Brühen, kaufen Sie einen günstigen Pürierstab.

TORI PAITAN

// ERGIBT CA. 1,2 LITER

Diese Brühe entsteht in einem zweistufigen Prozess. Der erste Schritt ist die Herstellung eines Chintan mit der Herdplatten- oder Schnellkochmethode.

1 Rezept Tori Chintan (Seite 72)

HERDPLATTENVERFAHREN

1. Nachdem Sie Ihren Chintan gemacht und abgeseiht haben, fügen Sie Wasser zu den Knochen hinzu und schalten auf hohe Hitze. Die Brühe wird zum Kochen gebracht. Sie wollen, dass die Knochen rollen und auseinanderfallen und alles freisetzen, was in ihnen steckt. Kochen Sie diese bei hoher Hitze für ca. 1 Stunde und 30 Minuten, bis die Knochen »leer« aussehen. (Weichgewebe oder Knorpel sollten nicht mehr vorhanden, sondern vollständig in der Suppe geschmolzen sein.) Sie sollten eine milchig-weiße Brühe haben. Ihr Refraktometer sollte 7 bis 9 Brix für einen dicken, reichhaltigen Paitan anzeigen, die Konsistenz erinnert an eine leichte Soße.

2. Wenn die Brühe fertig ist, ziehen Sie einige der größten und saubersten Knochen heraus, um Platz für Ihren Stabmixer zu schaffen. Mit dem Stabmixer die Brühe vorsichtig umrühren, um zusätzliche Markstücke freizusetzen und in die Flüssigkeit zu emulgieren.

3. Die Suppe vorsichtig in eine große Schüssel oder einen Behälter geben und die Knochen entsorgen. Die Brühe zugedeckt im Kühlschrank kühlen, bis sie vollständig fest und gelatineartig ist, mindestens 3 bis 4 Stunden oder über Nacht. (Es besteht keine Notwendigkeit, das Paitan abzuschöpfen.)

4. Das Paitan hält sich 3 Tage im Kühlschrank oder 2 Monate im Gefrierschrank.

SCHNELLKOCHVERFAHREN

1. Sobald Ihr Schnellkochtopf piept und Sie wissen lässt, dass Ihr Chintan fertig ist, können Sie das Dampfventil lösen, was die Temperatur im Inneren des Gefäßes erhöht und die Brühe zum Kochen bringt. Sobald Sie den Topf öffnen können, stellen Sie ihn auf die höchste Sauté- oder Kochstufe, damit die Brühe weiterhin kocht (ca. 1,5 Stunden), bis sie langsam milchig weiß aussieht und die Konsistenz einer leichten Soße hat.

2. Wenn die Brühe fertig ist, ziehen Sie einige der größten und saubersten Knochen heraus, um Platz für Ihren Stabmixer zu schaffen. Mit einem Stabmixer die Brühe vorsichtig umrühren, um zusätzliche Markstücke freizusetzen und in die Flüssigkeit zu emulgieren.

3. Die Suppe vorsichtig in eine große Schüssel oder einen Behälter geben und die Knochen entsorgen. Die Brühe zugedeckt im Kühlschrank kühlen, bis sie vollständig fest und gelatineartig ist, mindestens 3 bis 4 Stunden oder über Nacht. (Es besteht keine Notwendigkeit, den Paitan abzuschöpfen.)

4. Der Paitan hält sich 3 Tage im Kühlschrank oder 2 Monate im Gefrierschrank.

TONKOTSU (豚骨) »SCHWEINEKNOCHEN«
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// ERGIBT KNAPP 2 LITER

Das ist die Mutter der Ramen-Brühe. Sie hat einen konzentrierten und reichen Geschmack, der nicht für Menschen mit schwachen Herzen geeignet ist. Sie ist bis zum Kern fettig, und die Herstellung lohnt sich immens. Ich saß stundenlang da und wartete darauf, dass diese Knochenmark-Wolke durch die Flüssigkeit aufstieg. Bis heute halte ich meine Fäuste jedes Mal, wenn ich sie sehe, siegesbewusst über meinem Kopf zusammen. Diese berühmte trübe Schweineknochenbrühe besteht nur aus Knochen und Wasser, aber der Prozess, das zu bekommen, was man aus diesen Knochen herausholen will, erfordert Geduld.

In einem großen Topf die Knochen platzieren und mit Wasser bedecken. Bei starker Hitze zum Kochen bringen und die Knochen 10 Minuten blanchieren. Das Wasser abgießen, die Knochen abkühlen lassen, dann jeden Knochen unter kaltes Wasser halten und den Dreck mit den Händen entfernen, und zwar so viel Schmutz und Unreinheiten wie möglich.

Nach der Reinigung lassen Sie die Knochen für 2 bis 3 Stunden im Kühlschrank ruhen, damit sich das Mark etwas vom Knochen lösen und in der nächsten Phase direkt herausrutschen kann. (Inzwischen waschen Sie Ihren Topf, wenn Sie die Herdplattenmethode verwenden.)

3 Pfund Schweinefleisch Oberschenkelknochen, in 5 cm große Stücke geschnitten (So können Sie durch die Mitte des Knochens schauen und das Mark sehen.)

2 Pfund Schweinehals (oder andere Schlachtnebenprodukte)

1 Schweinefuß

2,5–3Liter Wasser (oder 2:1 Wasser-Knochen-Verhältnis je nach Volumen)

2 (30 × 30 cm) Stück Kombu

HERDPLATTENVERFAHREN

1. Beginnen Sie mit einem sauberen Topf und Ihren vorbereiteten Knochen. Fügen Sie Wasser im Verhältnis 2:1 hinzu oder gerade genug Wasser, damit die Knochen bedeckt sind (1,5–2 l Wasser). Sie wollen sie nicht ertränken, aber stellen Sie sicher, dass sie genügend Platz haben, damit sie im Topf rollen können. Befestigen Sie Ihr Temperaturmessgerät an dem Topf. Die Brühe bei starker Hitze zum Kochen bringen (100 °C) (es dauert ca. 30 Minuten). Sobald die Brühe sprudelnd kocht, reduzieren Sie die Wärme auf knapp 90 °C. Wenn an dieser Stelle ein hauchdünner brauner Schaum nach oben steigt, schöpfen Sie so viel wie möglich ab, bis es keinen mehr gibt.

2. Kochen Sie die Brühe bei mittlerer Hitze mindestens 6 Stunden lang weiter (Sie können sie bis zu 8 Stunden kochen lassen), dann erhöhen Sie die Hitze. Fügen Sie langsam weiteres Wasser hinzu, um den Wasserstand konstant zu halten. Kochen und rühren Sie die Knochen, bis Sie die Mark-Wolke sehen und der gesamte Knorpel und das Weichgewebe an den Knochen buchstäblich mit der Brühe verschmolzen sind. Die Knochen sollten wie Dinosaurierknochen aussehen, wenn man sie herauszieht, und sogar mit einer leichten Kalkigkeit durch das ausgelaugte Kalzium versehen sein.

3. Bereiten Sie während des Kochens der Brühe eine große Schüssel oder einen Behälter aus Glas oder lebensmitteltauglichem Kunststoff vor (Tupperware schmilzt, verwenden Sie sie nicht hier), um die Brühe zu kühlen und machen Sie Platz in Ihrem Kühlschrank.

4. Wenn die Brühe fertig ist, ziehen Sie einige der größten und saubersten Knochen heraus, um Platz für Ihren Stabmixer zu schaffen. Mit dem Stabmixer die Brühe vorsichtig umrühren, um zusätzliche Markstücke freizusetzen und in die Flüssigkeit zu emulgieren.

5. Sieben Sie Ihre Brühe in die vorbereitete Schüssel oder den Behälter und fügen Sie dann den Kombu hinzu. Bei Raumtemperatur ca. 50 Minuten in der Brühe ziehen lassen, dann abseihen und entsorgen. Die Brühe zugedeckt im Kühlschrank kühl stellen, bis sie vollständig fest und gelatineartig ist, mindestens 3 bis 4 Stunden oder über Nacht.

6. Wenn die Brühe vollständig abgekühlt ist und sich eine dicke Fettschicht gebildet hat, das Fett mit einem Löffel abschöpfen und für die Herstellung von aufgegossenem Schweinefett aufbewahren (Seite 95).

7. Der Tonkotsu hält sich 1 Woche im Kühlschrank oder 2 Monate im Gefrierschrank.

SCHNELLKOCHVERFAHREN

1. Geben Sie die gereinigten Knochen in den Schnellkochtopf und geben Sie dann Wasser im Verhältnis 2:1 zu den Knochen hinzu (1,5–2 l Wasser). Schließen Sie den Deckel und stellen Sie Ihren Kocher für 2 Stunden auf Hochtouren. Zwingen Sie das Dampfventil zum Lösen, was die Temperatur der Brühe erhöht und sie kochen lässt.

2. Wenn sich der Deckel entriegelt, ziehen Sie den Stecker des Kochers heraus und lassen Sie die Brühe 1 Stunde lang ruhen, dann erneut mit starker Hitze aufkochen, entweder im Kocher selbst, oder Sie geben alles in einen Kochtopf und kochen die Brühe bei hoher Hitze für 1 bis 2 Stunden oder bis die Brühe milchig und trüb aussieht. Das bedeutet, dass das Mark aus den Knochen herausgekommen ist.

3. Überprüfen Sie an dieser Stelle Ihre Brühe. Sie suchen nach ein paar Dingen: Die Brühe sollte durch das Knochenmark trübe sein, und es sollte kein Weichgewebe oder Knorpel auf den Knochen verbleiben. Die Knochen erscheinen durch die Entkalkung kalkig. Wenn die Brühe länger kochen muss, lassen Sie sie weitere 30 Minuten bei starker Hitze kochen.

4. Wenn die Brühe fertig ist, ziehen Sie einige der größten und saubersten Knochen heraus, um Platz für Ihren Stabmixer zu schaffen. Mit dem Stabmixer die Brühe vorsichtig umrühren, um zusätzliche Markstücke freizusetzen und in die Flüssigkeit zu emulgieren. Fügen Sie in der letzten Stunde den Kombu hinzu und lassen Sie die essenziellen Glutamate auslaugen und geben Sie Ihrer Brühe so viel umami, wie Sie sich wünschen.

5. Sieben Sie Ihre Brühe in die vorbereitete Schüssel oder einen Behälter und fügen Sie dann den Kombu hinzu. Bei Raumtemperatur ca. 50 Minuten in der Brühe ziehen lassen, dann abseihen und entsorgen. Die Brühe zugedeckt im Kühlschrank kühl stellen, bis sie vollständig fest und gelatineartig ist, mindestens 3 bis 4 Stunden oder über Nacht.

6. Wenn die Brühe vollständig abgekühlt ist und sich eine dicke Fettschicht gebildet hat, das Fett mit einem Löffel abschöpfen und für die Herstellung von aufgegossenem Schweinefett aufbewahren (Seite 95).

7. Der Tonkotsu hält sich 1 Woche im Kühlschrank oder 2 Monate im Gefrierschrank.

Hinweise zu Schweineknochen:

Verwenden Sie nach Möglichkeit biologisches und rein natürliches Schweinefleisch.

Ich wette, Ihr Metzger auf dem Markt wird begeistert sein, Ihnen diese Knochen zu verkaufen. Bitten Sie darum, auch die Oberschenkelknochen für Sie zu schneiden.

Hinweis zum Suppentopf

Wenn Sie die Herdplattenmethode verwenden, verwenden Sie möglichst einen großen (7–11 Liter fassenden) Suppentopf mit einem schweren Boden – je größer und schmaler er ist, desto besser, da er die Lufteinwirkung auf die Brühe beschränkt und dazu beiträgt, eine köstliche Fettversiegelung zu erzeugen.

Tipp vom Profi

Nach dem Kochen ist es sehr wichtig, eine Schweinebrühe schnell abzukühlen. Normalerweise richte ich in meiner Spüle ein Eisbad für den Kochtopf oder das Gefäß ein und rühre gelegentlich um, um den Kühlprozess fortzusetzen. Wenn Sie dort wohnen, wo der Schnee liegt, nutzen Sie die Natur und kühlen Sie Ihren Suppentopf draußen.
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KALT GEBRAUTES DASHI
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// ERGIBT ½ LITER

Dashi ist eine der Grundlagen der japanischen Küche. Diese einfache Kombination aus Kombu- und Bonito-Flocken, erzeugt eine Brühe mit hohem Gehalt an natürlich vorkommendem Glutamin, die umami verleiht und eine Viskosität, die dazu einlädt, sich die Lippen zu lecken. Diese Konsistenz kommt unzähligen Gerichten zugute - ein sehr japanisches Geschmacksprofil! In Ramen wird Dashi selten als eigenständige Brühe verwendet (sie schmeckt nicht nach viel), aber in Kombination mit anderen Brühen und Gewürzen lässt es alles auf fast magische Weise zusammenkommen.

Ich mag diese Kalteinweich-Methode zur Herstellung von Dashi, weil sie einen intensiveren Geschmack und eine höhere Viskosität erzeugt. Die Herstellung dauert länger (zwei Tage), aber die verbrachte Zeit ist weitgehend inaktiv, also denke ich, dass es sich lohnt. Da Dashi selten allein verwendet wird, kann man es einfach verdoppeln, wenn Sie mehr machen wollen. Dashi kann anstelle von Wasser für nahezu alles verwendet werden, was man würzen möchte. Dashi ist das Geheimnis der großen Miso-Suppe, der Dashimaki-Omeletts und von vielem anderen.

Mit den Awase-Dashi-Paketen, die online oder in asiatischen Lebensmittelgeschäften erhältlich sind, können Sie eine schnellere Dashi-Version herstellen.

0,7 l gefiltertes Wasser, bei Raumtemperatur

Ein 14 g Kombu-Stück

ca. 100 g Niboshi (getrocknete Sardellen)

ca. 100 g Katsuobushi (getrocknete Bonito-Flocken)

2 Awase-Dashi-Pakete

Weitere Informationen zu diesen Zutaten finden Sie im Abschnitt »Vorratskammer« (Seite 29).

1. Wischen Sie die weiße Substanz an der Außenseite des Kombu mit einem feuchten Tuch ab, aber halten Sie es nicht unter Wasser. Diese pulverförmige weiße Substanz verleiht dem Dashi einen metallischen Geschmack, wenn die Algen nicht richtig gereinigt werden.

2. Entfernen Sie die Köpfe der Niboshi aus dem gleichen Grund. (Ich mache sie einfach mit den Fingern ab und entsorge sie.)

3. Rühren Sie die Kombu-, Niboshi-, Katsuobushi- und Dashi-Pakete ins Wasser und lassen Sie sie bedeckt 48 Stunden lang im Kühlschrank einweichen.

4. Sieben Sie die Flüssigkeit und entsorgen Sie alle Feststoffe. Das Dashi hält sich luftdicht abgedeckt bis zu 4 Tage im Kühlschrank.

GEMÜSEBRÜHE
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// ERGIBT CA. 1,4 LITER

Für einen Ramen-Koch ist diese Brühe immer diejenige, welche er ständig verbessern will. Sie wird nie mit der Geschmeidigkeit einer Knochenbrühe mithalten können, also geht es hier um Geschmack und Gleichgewicht. Es handelt sich um eine leichte Brühe, die problemlos den Salzgehalt einer Shoyu-Tare oder die Cremigkeit einer Miso Tare aufnehmen kann. Mit anderen Worten, sie ist vielseitig: Nutzen Sie, was Sie haben, machen Sie Notizen und passen Sie die Gewürze an, wie Ihr Gaumen es Ihnen vorgibt.

3 Maiskolben

1 Pfund Kartoffeln, geschält und gehackt

4 Stangen Sellerie, gehackt

1 gehackte mittlere Zwiebel

3 mittlere Karotten, gehackt

25 g gehackte schwarze Pfefferkörner

2,5 Liter Wasser

HERDPLATTENVERFAHREN

1. Entfernen Sie die Kerne aus den Maiskolben und behalten Sie die Kolben und Kerne.

2. Die Kolben, Kerne, Kartoffeln, Selleriestangen, Zwiebeln, Karotten und Pfefferkörner in einen großen Topf geben und mit Wasser bedecken. Bei starker Hitze zum Kochen bringen, auf kleine Flamme reduzieren und kochen lassen, etwa 2 Stunden. Abgießen und abkühlen lassen. In einen lebensmittelechten Kunststoff- oder Glasbehälter geben. Im Kühlschrank für 1 Woche und im Gefrierschrank für 4 Monate haltbar.

SCHNELLKOCHVERFAHREN

Geben Sie alle Zutaten in den Schnellkochtopf, verschließen Sie den Deckel und garen Sie sie 15 Minuten lang unter hohem Druck.
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FETTE UND ÖLE
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Eines der besten Dinge beim Essen einer großen Schale Ramen ist das Gefühl, das man beim Lecken seiner Lippen hat. Es kommt von den verwendeten Ölen und Fetten. Nachdem Sie sich um Ihre Brühe gekümmert haben, lassen Sie diese abkühlen und schöpfen Sie das Fett ab, um es für die Zusammenstellung Ihrer Schale zu reservieren. Das Zurückführen des Fettes mag seltsam erscheinen, aber es ist (wie die meisten japanischen Kochtechniken) genial. Erstens erlaubt es Ihnen, Öle zusätzlich zu würzen oder zu kombinieren, um einen robusteren Geschmack zu erhalten, und zweitens wird das Fett abgemessen, damit Sie wissen, wie viel Öl Sie in jeder Schale haben.

Einige Fette und Öle, die der Schale während der Zusammensetzung hinzugefügt werden, helfen dabei, mehr Viskosität und Aroma zu erzeugen. Andere, die als Topping verwendet werden, helfen dabei, Aroma hinzuzufügen und die Nudeln durch die Speiseröhre zu befördern. Die Öle bringen das Aroma beim Essen in Schwung, helfen den Nudeln, direkt in den Mund zu gleiten – und bedecken das Gesicht – und halten die Ramen heiß. Ehrlich gesagt: Deshalb ist Ramen ein schreckliches Essen für ein Date. Hören Sie mir zu: Ihr Gesicht und Ihr Hemd werden (und sollten) mit kleinen Ölspritzern bedeckt sein, wenn Sie Ihre Schale vernichten (siehe »Wie man eine Schale mit Ramen vernichtet« auf Seite 12).

Das Spiel mit Ölen ist ein Bereich, den meiner Meinung nach nur wenige Menschen wirklich erforscht haben, und es ist ein weites Feld, da die Kombinationsmöglichkeiten und Herstellungsmethoden unüberschaubar zahlreich sind. Auf meiner letzten Reise nach Japan aß ich eine Schale Ramen, die mit nativem Olivenöl extra hergestellt war. Es war fantastisch. Aber wie bei allen Kapiteln in diesem Buch werde ich Ihnen hier die Grundlagen zeigen, damit Sie anfangen können, im Laufe der Zeit richtig kreativ zu werden.

AUFGEGOSSENES FETT
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// ERGIBT ¼ LITER

HÜHNERFETT

Sie sollten genügend Fett vom gekühlten Tori Chintan (Seite 72) abgeschöpft haben, um ¼ Liter zu erhalten, aber wenn nicht, können Sie auch neutrales Öl wie Traubenkernöl zum Auffüllen nutzen.

KNOBLAUCH HÜHNERFETT

¼ l Hühnerfett

150 g zerdrückter Knoblauch

INGWER HÜHNERFETT

¼ l Hühnerfett

ca. 100 g grob gehackter Ingwer (ungeschält)

SUMACH HÜHNERFETT

¼ l Hühnerfett

1 Esslöffel gemahlener Sumach

1. In einem kleinen Topf bei schwacher Hitze das Fett und die Gewürze vermengen und 1 Stunde kochen lassen.

2. Nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie ihn ca. 5 Minuten abkühlen. Das Fett vorsichtig in einen kleinen, luftdichten Glasbehälter abseihen. Die Gewürze entsorgen.

3. Das Fett hält sich 1 Monat im Kühlschrank oder 3 Monate im Gefrierschrank.

SCHWEINEFETT
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Nachdem Sie Ihr Tonkotsu abgeseiht und gekühlt haben (Seite 81), sehen Sie die weiße Fettschicht. Entfernen Sie diese und geben Sie es einigen Ihrer Schalen hinzu. Unser Tonkotsu verwendet reines Schweinefett, aber es wird mit Mayu überzogen, dem verbrannten Knoblauchöl, das all dem Fett Fett eine großartige Bitternote verleiht.

Niboshi-Öl

// ERGIBT 125 ML

Bringen Sie die Hitze langsam auf knapp 90 °C und halten Sie sie dort für 10 Minuten. Schalten Sie den Herd aus und lassen Sie die Niboshi vor dem Absieben vollständig abkühlen. Das Öl im Kühlschrank aufbewahren.

ca. 100 g Niboshi (getrocknete Sardellen)

¼ l Schweine- (Seite 95) oder Hühnerfett (Seite 92)

Mayu (Verbranntes Knoblauchöl)

// ERGIBT 500 ML

Sie haben das richtig gelesen: verbrannter Knoblauch. Zum ersten Mal sah und probierte ich das an einem kalten und regnerischen Tag in Vancouver. Ein schwarzer Schlick auf einer sehr dicken Tonkotsu-Brühe. Er war so bitter, aber ich konnte nicht genug davon bekommen. Mayu soll die Fettigkeit der Brühe ausgleichen. Allein ist es schwer zu essen. Im Tonkotsu: Perfektion.

75 g Knoblauchzehen

250 ml Rapsöl (oder anderes hoch wärmebeständiges neutrales Öl)

60 ml Sesamöl

1. In einem mittelgroßen Topf bei mittlerer bis starker Hitze die Knoblauchzehen und das Öl unter gelegentlichem Rühren kochen, damit der Knoblauch nicht klebt, ca. 20 Minuten lang, bis er sehr dunkelbraun ist. Den Topf vom Herd nehmen und auf Raumtemperatur abkühlen lassen. (Der Knoblauch sollte während des Abkühlens schwarz werden.)

2. Die Mischung in einen Mixer geben, bei Bedarf auch in mehreren Chargen, auf hoher Stufe mischen, bis sie vollständig glatt ist.

3. Lagern Sie diese Mischung nicht im Kühlschrank; sie wird auf dem Boden zu einer Zementmasse und das Öl wird sich abscheiden. Es geht darum, diese Kombination vollständig zu emulgieren. Das Mayu hält sich bis zu 1 Woche in einem luftdichten Behälter.

AROMATISIERTE ÖLE
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Manchmal möchte ich Öl, aber nicht weitere tierische Fette hinzufügen, also benutze ich ein neutrales Öl wie Traubenkernöl und füge es mit anderen Dingen zusammen, um genau diesen Geschmack und dieses Aroma direkt in die Schale zu bringen. Sie können auch Rapsöl verwenden, wenn Sie es wünschen.

INGWER-ZWIEBELÖL

// ERGIBT 500 ML

ca. 50 g grob gehackter Ingwer mit Schale

ca. 60 g grob gehackte Frühlingszwiebeln

250 ml Sesamöl

250 ml Traubenkernöl

1. In einem kleinen 1- bis 2-Liter-Topf mit Temperaturmesser Ingwer, Zwiebeln und Öle verrühren. Die Temperatur langsam auf 85 bis 90 °C erhöhen. Die Mischung 15 Minuten lang auf dieser Temperatur halten, dann die Pfanne vom Herd nehmen und das Öl abkühlen lassen.

2. Das Öl in einen kleinen, luftdichten Glasbehälter abseihen. Das Öl ist bei Raumtemperatur bis zu 1 Monat haltbar.

SZECHUAN-PFEFFERKORN-ÖL

// ERGIBT 500 ML

500 ml Traubenkernöl

60 g Szechuan-Pfefferkörner

In einem kleinen Topf mit Temperaturmesser das Öl bei mittlerer Hitze von 85 bis 90 °C erhitzen. Die Pfefferkörner unterrühren und 1 Stunde ziehen lassen. Das Öl in einen kleinen luftdichten Glasbehälter abseihen. Das Öl ist bis zu 2 Monate haltbar.

KNOBLAUCHÖL

// ERGIBT 500 ML

500 ml Traubenkernöl

150 g grob gehackter Knoblauch

In einem kleinen Topf mit Temperaturmesser das Öl bei mittlerer Hitze von 85 bis 90 °C erhitzen. Den Knoblauch unterrühren und 1 Stunde ziehen lassen. Das Öl in einen kleinen luftdichten Glasbehälter abseihen. Das Öl ist bis zu 2 Monate haltbar.

OTAKU RAYU 2.0
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Viele der talentierten Profi- und Hobbyköche, die im Laufe der Jahre mit mir zusammengearbeitet haben, versuchen ab dem Beginn ihrer Tätigkeit Geschmacksrichtungen zu probieren und zu zerlegen, um etwas Neues zu kreieren. Das ist etwas, was ich mir über Nacht beibringen musste, als ich mich im Alter von 43 Jahren entschied, mit dem Kochen meinen Lebensunterhalt zu bestreiten. Als ich zu Sun Noodle ging, um mit Naka zu trainieren und von ihm zu lernen, gab er mir einen Vorgeschmack auf sein Rayu, und ich habe seitdem versucht, es zu replizieren. Ich könnte es buchstäblich löffelweise essen. Ich träume davon. Mit diesem Rayu hier sind wir seinem bislang am nächsten gekommen.

RAYU

// ERGIBT CA. 625 ML

Tipp vom Profi

Kaufen Sie Gläser mit gebratenen roten Zwiebeln und gebratenem Knoblauch in der thailändischen oder vietnamesischen Abteilung eines asiatischen Lebensmittelgeschäfts.

Es ist ein großer Zeitgewinn und sie sind super knusprig – die Textur macht 35 Prozent der Magie aus.

3 Esslöffel plus 1 ½ Teelöffel Rapsöl (oder anderes hitzebeständiges neutrales Öl)

1 Esslöffel plus 2 ¼ Teelöffel Sesamöl

1 getrocknete Chilischote de Arbol (ca. 7 cm)

ca. 20 g grob gehackter Ingwer

1 dünn geschnittene Frühlingszwiebel (nur weißer Teil)

125 g Gochujang (Koreanische Chilipaste)

30 g Sesamsamen

30 g gebratener Knoblauch

30 g gebratene Zwiebel

30 g Koreanisches Chilipulver (siehe Hinweis)

1 Teelöffel Sojasoße

1 Teelöffel Zucker

Hinweis

Koreanisches Chilipulver wird manchmal als »Koreanisches Paprikaflockenpulver« oder »Koreanisches Paprikafeinpulver« verkauft.

Obwohl die japanische Küche nicht allgemein für ihre Schärfe bekannt ist, ist Rayu ein aufgegossenes Chili-Öl, das in den letzten Jahren immer beliebter als Dip und Ramen-Topping wurde. Ich liebe es, weil es würzig, süß und texturreich ist. Es ist jedoch nicht so scharf, dass Sie körperliche Schmerzen verspüren werden. Rayu ist gut haltbar, was praktisch ist, denn Sie werden feststellen, dass Sie es überall verwenden wollen, egal ob bei Ei oder einem Pfannengericht.

1. In einem mittelgroßen Topf bei mittlerer bis starker Hitze Rapsöl, Sesamöl, Chilischote de Arbol, Ingwer und Frühlingszwiebel mischen und ca. 5 Minuten garen, bis Sie das Aroma riechen können.

2. Vom Herd nehmen und Gochujang, Sesam, gebratenen Knoblauch, gebratene Zwiebel, Chilipulver, Sojasoße und Zucker unterheben. Auf Raumtemperatur abkühlen lassen.

3. In einem kleinen Glasbehälter mit festem Deckel aufbewahren. Der Rayu ist bis zu 1 Woche bei Raumtemperatur oder 1 Monat im Kühlschrank haltbar.


[image: Image]

TARE
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Wenn Sie die Hühnersuppe Ihrer Großmutter zubereiten, nehmen Sie die Knochen, das Wasser und das Suppengemüse (Zwiebel, Sellerie, Karotte) und kochen alles, bis Sie spüren, dass die Brühe fertig ist. Dann sieben, würzenund servieren Sie die Suppe. Die Reste bewahren Sie im Kühlschrank auf, bis sie verbraucht sind. Ramen werden Sie nie auf diese Weise behandeln. Sämtliche Elemente sollten bis zum Moment des Servierens getrennt gehalten werden. Deshalb gibt es bei Ramen so viel Vielfalt.

Nachdem Sie anfangen, Ramen herzustellen, so wage ich zu behaupten, werden Sie nie wieder Hühnersuppe auf die gleiche Weise zubereiten.

Bei Ramen kann die Brühe den Stil der Schale bestimmen, aber die Tare definiert die Würze der Schale. Es ist die wichtigste Würze, neben weniger wichtigen Elementen, die zum Geschmack beitragen.

Tare

Tare ist das Rückgrat einer Schale Ramen. Bis sie hinzugegeben wird, ist Ramen-Brühe nur Knochen und Wasser – kein Salz, kein Suppengemüse, nichts. Tare ist die Hauptwürze. Sie ist das, was Ramen zu einem Miso-, Shio- oder Shoyu-Ramen macht. Obwohl die meisten Ramen-Köche ihre Brühe auf ähnliche Weise zubereiten, sind es die hochindividuell angepassten, hochgeschätzten Tare, die Ramen-Köche voneinander unterscheiden. Dies sind Grundrezepte, aber wenn Sie weiter fortgeschritten sind, können Sie mit dem Hinzufügen anderer Elemente, wie getrockneten Meeresfrüchten und Miso, spielen.

Die gebräuchlichsten Tare sind:

Shio – Salz

Shoyu – Soja

Miso – fermentierte Bohnen oder Weizen

Also, wann fügen Sie Ihre Tare hinzu? Es gibt unendlich viele Variationen ihrer Herstellung und sie sind es mit Sicherheit, die einen Ramen-Shop von einem anderen unterscheiden. Sie können eine ganze Charge Brühe würzen, wenn Sie diese noch am selben Tag servieren. Ich empfehle Ihnen, niemals eine Charge mehr als drei Stunden vor dem Servieren zu würzen, weil es die Emulgierung stören kann, fast wie bei einer missglückten Soße. Außerdem können Sie am nächsten Tag aufwachen und entscheiden, dass Sie eine andere Art von Hühnersuppe mit dem Rest Ihrer Brühe zubereiten möchten. Schale für Schale zu würzen, das ist die Art und Weise, wie wir es im Laden machen, und genau das empfehle ich Ihnen auch – außer, wenn es um Miso geht, aber das muss ich Ihnen später erklären.

Tipp vom Profi: Wenn Sie die Tare machen, empfehle ich dringend, die Rezeptur zu verdoppeln oder zu verdreifachen, um eine große Menge herzustellen. Die Herstellung von Tare ist mühsam, und der Salzgehalt macht es möglich, sie bis zu einem Jahr in einem Glas- oder Kunststoffbehälter im Kühlschrank oder gefroren in einem Zipbeutel aufzubewahren.

WAS FÜR SIE SALZIG IST, IST FÜR MICH PERFEKT.

Sie werden mich das immer wieder sagen hören: »Was für Sie salzig ist, ist für mich perfekt.« Ich werde empfehlen, wie viel Tare pro Schale zu verwenden ist, aber es ist, wie Ivan Orkin sagt: »Ich kann nicht in deinen Mund springen. Ich weiß nicht, was du schmeckst.« Der Gaumen eines jeden Menschen ist anders. Sie müssen den Salzgehalt finden, der für Sie und Ihre Ramen am besten funktioniert. Änderungen sind unerlässlich, um die Schale Ramen ausgewogen zu machen. Ihr Salz könnte salziger sein als meins, Ihre Soja stärker etc. Also machen Sie es so, wie wir es im Laden tun, und schmecken Sie während des Kochens immer wieder ab. Dies ist ein weiterer Grund, dass das Würzen nicht pro Gesamtmenge, sondern pro Schale empfehlenswert ist.

Diese Methode funktioniert für mich bei der gesamten Suppenherstellung. Ich halte mich für eine größere Menge Suppe auf der weniger salzigen Seite, während ich sie zubereite, und würze sie aggressiver, kurz bevor ich esse, je nachdem, was mein Gaumen an diesem Tag wünscht. An manchen Tagen bevorzugen Sie eine salzigere Suppe als an anderen.

SHOYU TARE
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Shoyu Tare wird hauptsächlich aus Sojasoße hergestellt. Es verfärbt die Brühe, sodass sie nicht ganz so häufig verwendet wird wie Shio. Sie können eine alltägliche Sojasoße verwenden, oder wenn Sie ein komplexeres Shoyu in Ihrer Reichweite haben, versuchen Sie es damit. Es ist wie das Kochen mit gutem Wein: Je besser der Wein, desto besser die Soße. Und all die anderen Dinge, die in Verbindung mit der Soja stehen – Niboshi, Öl, Brühe, Nudeln – werden diesen Geschmack verstärken.

Es gibt zwei Möglichkeiten, diese Tare herzustellen. Ich bevorzuge die zweite, weil sie sauberer ist, aber die erste verwendet die Sojamarinade (Seite 127) aus dem Schweinebauch (Chashu) und hat eine Tiefe, die die zweite nicht hat. Ich empfehle HonDashi, ein im Laden gekauftes, gefriergetrocknetes Dashi mit einem Hauch von MNG, weil es die Aromen von Kombu und Bonito viel besser in der Tare auf Sojabasis verteilt, im Gegensatz zum Shio. HonDashi kann in jedem asiatischen Markt oder online gefunden werden.

SOJA-MARINADE SHOYU TARE

// ERGIBT CA. 1,5 LITER

500 ml Sojamarinade (Seite 127)

500 ml Sojasoße

250 ml Bratfett vom gerollten Schweinebauch (Chashu) (Seite 121; optional, wenn vorhanden)

150 g Meersalz

60 ml HonDashi

1. In einem großen Topf bei starker Hitze alle Zutaten vermengen und die Mischung zum Kochen bringen. Lassen Sie die Flüssigkeit auf ein Volumen von 1 Liter reduzieren – das entspricht nur einer Reduktion von etwa 10 Prozent, also sollte es nicht länger als 10 Minuten dauern.

2. Emulgieren Sie die Flüssigkeit mit einem Mixer oder Handmixer. Lassen Sie die Tare abkühlen und decken Sie sie gut ab.

3. Die Tare bleibt im Kühlschrank 2 Wochen oder im Gefrierschrank bis zu 12 Monate haltbar.

4. Serviervorschläge für Tare mit Ramen finden Sie auf Seite 101.

SHOYU TARE

// ERGIBT CA. 1 LITER

500 ml Sake Dashi (Seite 109)

2 Esslöffel plus 1 ½ Teelöffel Reisessig

1 Teelöffel koscheres Salz

1 Esslöffel plus 1 ½ Teelöffel Rohrzucker

500 ml Sojasoße

Ein 2,5-cm-Stück Kombu

5 Esslöffel Sababushi atsukezuri (getrocknete Makrelenflocken, dick geschnitten)

5 Esslöffel Katsuobushi atsukezuri (getrocknete Bonito-Flocken, dick geschnitten)

2 Teelöffel Sake Kasu (Sake Lees)

1. In einem großen Topf mit Temperaturmessgerät Sake Dashi, Reisessig, Salz, Zucker und Sojasoße vermengen. Bei schwacher Hitze von maximal 65 °C rühren, bis Salz und Zucker gelöst sind, dann den Topf vom Herd nehmen.

2. Kombu, Sababushi und Katsuobushi unterrühren. Lassen Sie die Mischung bis zu 1 Stunde ziehen. Die Mischung abseihen und das Sake Katsu in die Flüssigkeit rühren, bis es sich auflöst.

3. Die Tare bleibt im Kühlschrank 2 Wochen oder im Gefrierschrank bis zu 12 Monate haltbar.

4. Serviervorschläge von Tare mit Ramen finden Sie auf Seite 101.

Hinweis:

Sie können 2 Awase-Dashi-Pakete für die Saba, Katsuo und Kombu ersetzen.

MISO TARE
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Miso sind die herzhaftesten aller Ramen. Denken Sie an eine verstärkte Miso-Suppe mit Nudeln darin (YUM): eine Art von Nahrung, die sich wie eine große, warme Decke anfühlt. Miso wird auch fermentiert wie Shoyu, sodass es viel Raum für umami gibt. Miso Ramen ist viel dicker als Shio oder Shoyu, allein wegen der Miso-Paste. Ich nutze weißen Miso in meiner Tare, aber Sie können andere Typen ausprobieren und sehen, was Ihnen schmeckt. Wenn Sie bereits ein gutes Miso in Ihrem Kühlschrank haben, verwenden Sie es.

MIso-Variationen:

Shiro Miso ist eine süßere Sorte und wird auch als weißes Miso bezeichnet. Wir verwenden es normalerweise für Dressings.

Shinshu Miso wird länger als Shiro fermentiert und hat einen reicheren Geschmack, der es ideal für Miso-Suppe und Ramen macht. Den wollen wir.

Mugi Miso wird aus Gerste hergestellt und ist etwas länger fermentiert. Es ist wesentlich schwerer zu finden, sorgt aber für einen wirklich ausgewogenen und reichen Miso-Geschmack. Vielleicht nicht beim ersten Mal verwenden, aber durchaus probieren, wenn Sie die Zutaten finden.

AKA Miso ist rot (aufgrund der längeren Gärungszeit) und hat einen viel salzigeren Geschmack.

Hinweis:

Diese Miso-Variationen können auch gemischt werden, wenn Sie Tare machen, sodass es unendlich viele Möglichkeiten gibt. Dokumentieren Sie Ihre Versuche, damit Sie es wiederholen können, wenn Sie auf Gold stoßen.

MISO TARE

// ERGIBT 1 LITER

300 g weißes Miso

150 g koscheres Salz

125 ml Wasser

6 Esslöffel plus 1 ½ Teelöffel Tahini

60 ml plus 1 ½ Teelöffel Sesamöl

2 Esslöffel Reisessig 2 ¼ Teelöffel MNG

1 Teelöffel gemahlener weißer Pfeffer

1. In einer großen Schüssel alle Zutaten gut vermischen, anschließend in einen luftdichten Behälter geben.

2. Die Tare bleibt im Kühlschrank 2 Wochen oder im Gefrierschrank bis zu 12 Monate haltbar.

3. Serviervorschläge für Tare mit Ramen finden Sie auf Seite 101.

WÜRZIGE MISO TARE

// ERGIBT 1 LITER

Dies ist eine dieser Geschmackskombinationen, die man nicht umgehen kann, wenn man Gewürze liebt. Sie ist leicht herzustellen und Sie können die Schärfe nach Ihren Wünschen gestalten, indem Sie den Sambal hinzufügen oder entfernen. In unserem Shop stellen wir sicher, dass sie einen intensiven Kick hat. Vielleicht finden Sie hierfür auch andere Einsatzmöglichkeiten. Scheuen Sie sich nicht, es auf Hühnerflügeln zu verwenden oder daraus ein Salatdressing zu machen, indem Sie es mit Öl und Essig verdünnen.

300 g weißes Miso

125 ml Sambal oder nach Belieben 150 g koscheres Salz

125 ml Wasser

6 Esslöffel plus 1 ½ Teelöffel Tahini

40 ml plus 1 ½ Teelöffel Sesamöl

70 g Gochujang (Koreanische Chilipaste)

2 Esslöffel Reisessig

2 ¼ Teelöffel MNG

1 Teelöffel gemahlener weißer Pfeffer

1. In einer großen Schüssel alle Zutaten gut vermischen, anschließend in einen luftdichten Behälter geben.

2. Die Tare bleibt im Kühlschrank 2 Wochen oder im Gefrierschrank bis zu 12 Monate haltbar.

3. Serviervorschläge für Tare mit Ramen finden Sie auf Seite 101.

SHIO TARE

// ERGIBT 1 LITER

Diese Shio Tare ist eine Brühe, die mit kraftvollen umamigeladenen Inhaltsstoffen angereichert ist und die vielseitigste aller Tare-Versionen ist. Sie wird in Shio Ramen und Tonkotsu Ramen verwendet und kann als Grundlage für komplexere Ramen wie Curry Shio Ramen verwendet werden (Seite 165). Stellen Sie sich Shio Tare als japanische Bouillon vor.

250 ml Chintan-Brühe (Seite 72)

Ein 8-cm-Stück Kombu

ca. 125 g Niboshi (getrocknete Sardellen)

625 ml Sake Dashi

(Seite 109)

770 g Meersalz

770 g Sake Kasu (Sake Lees)

1. In einem Suppentopf mit einem Temperaturmessgerät bei mittlerer Hitze Chintan, Kombu und Niboshi mischen. Die Mischung auf 90 °C bringen und 1 Stunde köcheln lassen. Nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie ihn 10 Minuten abkühlen. Die Flüssigkeit durch ein feinmaschiges Sieb mit Käsetuch in ein Glas oder einen großen Kunststoffbehälter geben.

2. Sake Dashi und Meersalz unterrühren, bis sich das Salz aufgelöst hat. Lassen Sie die Tare abkühlen und bedecken Sie sie dann fest.

3. Die Tare bleibt im Kühlschrank 2 Wochen oder im Gefrierschrank bis zu 12 Monate haltbar.

4. Serviervorschläge für Tare mit Ramen finden Sie auf Seite 101.

Hinweis:

Sie können die Sababushi, Katsuobushi und Kombu durch 2 Awase-Dashi-Pakete ersetzen.

SAKE DASHI

// ERGIBT ETWA 1 LITER

Sake Dashi ist ein wertvoller Baustein für alle Tare, der hilft, die Tare zu stärken und ihr mehr Tiefe zu verleihen.

1 l Sake

30 g Sababushi atsukezuri (getrocknete Makrelenflocken, dick geschnitten)

30 g Katsuobushi atsukezuri (getrocknete Bonito-Flocken, dick geschnitten)

15 Gramm Kombu

2 Esslöffel getrocknete Shiitake-Pilze

1. In einem großen Topf mit einem Temperaturmessgerät alle Zutaten bei mittlerer bis hoher Hitze verrühren und leicht zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und 1 Stunde bei 90 °C ziehen lassen.

2. Alternativ können Sie die Zutaten verrühren, die Mischung über Nacht ziehen lassen, dann zum Kochen bringen und sofort vom Herd nehmen.

3. Probieren Sie das Saba und Katsuo; wenn sie keinen fischigen Geschmack mehr haben, dann wissen Sie, dass das Dashi fertig ist.
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TOPPINGS
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Die letzte Schicht einer Schale Ramen ist das Topping. Einige Toppings dienen dazu, die Schale zu betonen, während andere sie ergänzen sollen. Ich habe Ihnen eine Reihe von Optionen zur Auswahl angeboten – einige, wie der Chashu (gerollter Schweinebauch) sind Standard, und andere – wie das Schweine-Confit – sind Besonderheiten im Otaku-Ramen-Shop.

Scheuen Sie sich nicht, auch hier vom Kurs abzurücken. Hier können Ramen regional und persönlich werden. Ich hatte einen Koch aus Florida, der Alligator-Ramen machen wollte. Es hat funktioniert. Ich habe Langusten-Ramen gesehen. Tofu auf drei verschiedene Weisen. Sie verstehen schon. Werden Sie kreativ, während Sie durch die Gänge Ihres asiatischen Marktes schlendern oder einfach das nutzen, was Sie im Kühlschrank haben.

KOJI-HÜHNERBRUST
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// 4 PORTIONEN

Dieses Rezept wird Ihr Leben als Koch verändern. Ich bin nicht dramatisch, wenn ich das sage. Doch es kann das Spiel wenden. Ich könnte ein Buch über den Gebrauch von Shio Koji schreiben (vielleicht tue ich das). Es ist ganz einfach und die Belohnung ist riesig. »Koji’d Rice« ist die Basis, mit der man beginnt, wenn man Sake oder Miso macht. Shio koji wird aus fermentiertem Reis, Wasser und Salz hergestellt – am Ende ähnelt es ein wenig dem Milchreis. Wie in diesem Rezept können das Salz und die Stärke im Shio Koji als Weichmacher für das Protein Ihrer Wahl dienen. Je nach Belieben können Sie das Huhn gegen Schweinefilet oder jegliche Fleischteile vom Rind tauschen.

2 hautlose, knochenlose Hühnerbrüste

2 Esslöffel Shio Koji

1 Esslöffel Rapsöl (oder anderes hitzebeständiges neutrales Öl)

1. In einem Zipbeutel (oder Glas- oder Plastikbehälter) die Hühnerbrüste platzieren und mit dem Shio Koji bestreichen. Drücken Sie die ganze Luft heraus und stellen Sie sicher, dass das Koji das Fleisch auf allen Seiten bedeckt. Mindestens 2 Stunden und bis zu 24 Stunden kalt stellen.

2. Ofen auf 160 °C vorheizen.

3. Das Huhn aus der Tüte nehmen, den Koji leicht abspülen und das Huhn trocken tupfen.

4. In einer ofengeeigneten Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze das Öl erhitzen. Das Huhn ca. 5 Minuten pro Seite anbraten.

5. Die Pfanne in den Ofen stellen und etwa 10 Minuten garen, bis die Innentemperatur des Hähnchens 80 °C erreicht hat. Lassen Sie das Fleisch 10 bis 15 Minuten ruhen, bevor Sie es in Scheiben schneiden oder zerkleinern.

6. Die Schale gemäß der Rezeptur zusammenstellen.

POCHIERTE HÜHNERBRUST
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// 4 PORTIONEN

Ich serviere dies mit einem Shio oder Tori Paitan Ramen. Es soll die Schale ergänzen, sich aber nicht zu sehr in den Vordergrund drängen.

500 ml Sake

500 ml Wasser

500 ml Chintan-Brühe (Seite 72)

2 Teelöffel koscheres Salz oder Meersalz

1 ca. 5 cm Stück dünn geschnittener Ingwer mit Schale

1 Esslöffel grob gehackter Knoblauch

2 hautlose, knochenlose Hühnerbrüste

1. In einem großen Topf mit einem Temperaturmessgerät Sake, Wasser, Chintan, Salz, Ingwer und Knoblauch bei starker Hitze vermengen. Die Flüssigkeit zum Köcheln bringen, dann das Huhn darin versenken und köcheln lassen, bis es gar ist (90 °C auf Ihrem Temperaturmesser), ca. 20 Minuten.

2. Vom Herd nehmen und das Huhn in der Flüssigkeit abkühlen lassen.

3. Nach dem Abkühlen das Huhn in Scheiben schneiden, bis die gewünschte Dicke erreicht ist. Wir bevorzugen wegen ihrer Länge ca. 6 mm dicke, schräge Scheiben. Das Huhn auf Raumtemperatur abkühlen lassen, bevor es in die Ramen gegeben wird.

4. Die Schale gemäß der Rezeptur zusammenstellen.

HÜHNER-CONFIT
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// 4 PORTIONEN

Dieses Rezept, das mit Hühnerschenkeln zubereitet wird, gibt Ihnen ein reichhaltiges, seidiges Stück Huhn, das für Ihre Lieblingsschale geschnitten oder zerkleinert werden kann. Im Shop verwenden wir dies sowohl für Shio als auch für Paitan.

300 g Salz

100 g Zucker

4 hautlose, knochenlose Hühnerschenkel

500 ml Hühnerfett (Seite 92); oder jedes andere tierische Fett.

75 g Knoblauchzehen

1 mittlere Zwiebel, halbiert

1 Zitrone, geviertelt

1. In einem großen Zipbeutel Salz und Zucker vermischen. Das Huhn in den Beutel geben und mit der Mischung bestreichen. Mindestens 12 Stunden und bis zu 3 Tage kühl stellen.

2. Das Salz und den Zucker vom Huhn abspülen. In einer großen Pfanne mit einem Temperaturmesser das Huhn, das Fett, den Knoblauch, die Zwiebel und die Zitrone bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen. 3 Stunden lang bei 100 °C kochen, oder bis die Innentemperatur des Huhns 80 °C erreicht. Die Pfanne vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Das Huhn herausnehmen und das Fett für Ramen zurückhalten. Das Fleisch in Scheiben schneiden oder zerkleinern, wenn es vollständig abgekühlt ist.

3. Die Schale gemäß der Rezeptur zusammenstellen.

FLEISCHBÄLLCHEN-MIX
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// 4 PORTIONEN

Wir haben es nie geschafft, dass Fleischbällchen auf Ramen hübsch aussehen, also servieren wir sie einfach als zerbröckelte Fleischbällchen. Diese Mischung ist so delikat und vielseitig, dass sie letztes Jahr irgendwie in meiner Thanksgiving-Füllung endete.

2 Pfund knochenlose Hühnerschenkel mit Haut

1 Teelöffel getrocknetes Shiitakepilz-Pulver

2 Esslöffel gehackter, geschälter Ingwer

2 Esslöffel gehackter Knoblauch

1 Tasse gehackte Frühlingszwiebeln (grüne und weiße Teile)

2 Teelöffel Maisstärke

2 Teelöffel Salz

40 g japanische Semmelbrösel

1. In einer Küchenmaschine mit scharfer Klinge das Hühnchen und das Pilzpulver zerkleinern, bis das Huhn gemahlen ist. Den Klingenaufsatz entfernen und den Mixaufsatz befestigen.

2. Die restlichen Zutaten zugeben und unter ständigem Rühren mixen. Mindestens 1 Stunde kühl stellen.

3. Bei der Zubereitung der Fleischbällchen: den Ofen auf 180 °C vorheizen.

4. Nachdem das Fleisch geruht hat, die Mischung zu Fleischbällchen in einer Größe von ca. 2,5 cm formen. Ca. 20 Minuten backen, bis die Fleischbällchen mit einer gedämpften Textur leicht gebräunt und durchgegart sind.

5. Wenn Sie keine Fleischbällchen zubereiten: das Hackfleisch in einer Pfanne bei starker Hitze braten, bis es gebräunt und von außen leicht knusprig ist, insgesamt etwa 10 Minuten.

6. Die Schale gemäß der Rezeptur zusammenstellen.

CHASHU (GEROLLTER SCHWEINEBAUCH)
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// ERGIBT 25 BIS 30 SCHEIBEN (1 CM), JE NACH GRÖSSE DES BAUCHES

Dies ist die traditionellste Version eines Chashu, die Sie finden werden. Geschnittener und gerollter Schweinebauch ist einer der kultigsten Anblicke für eine große Schale Ramen.

1 Schweinebauch (5–8 Pfund)

1 ca. 10-cm-Stück Ingwer mit Schale, in grobe Scheiben geschnitten

3 Sternanis-Sterne

4 Esslöffel Rapsöl (oder anderes hitzebeständiges neutrales Öl)

300 ml Sojasoße

300 ml Mirin

300 ml Sake

120 ml Wasser

2 Esslöffel Zucker

1. Den Ofen auf 175 °C vorheizen.

2. Das Schweinefleisch in zwei Hälften schneiden, um zwei quadratische Stücke zu bilden. Fest zusammenrollen und mit Metzgergarn zusammenbinden.

3. Den Ingwer und den Sternanis in einen Seihtuchbeutel legen. Den Beutel zubinden und beiseitelegen.

4. In einer Sauteuse das Öl bei starker Hitze erwärmen und die Außenseite der Schweinebauchrolle anbraten. Das Schweinefleisch in einer Schmorpfanne beiseitestellen.

5. In einem mittleren Topf bei starker Hitze die Sojasoße, Mirin, Sake, Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Die Mischung über das gebratene Schweinefleisch gießen und den Beutel mit Ingwer und Sternanis dazugeben.

6. Das Schweinefleisch in den Ofen stellen und 45 Minuten dünsten. Den Ingwer- und Sternanis-Beutel entfernen und die Pfanne mit Aluminiumfolie abdecken. Die Hitze auf 120 °C reduzieren und 3 1/2 Stunden weiterschmoren lassen, bis das Fleisch zart ist. Das Schweinefleisch aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen. Vor dem Schneiden vollständig im Kühlschrank abkühlen lassen.

7. Die Schale gemäß der Rezeptur zusammenstellen.

Hinweis:

Die Schmorflüssigkeit für die Herstellung von Sojamarinade Shoyu Tare (Seite 104) aufbewahren. Diese kann lange im Voraus zubereitet und im Kühlschrank bis zum Servieren aufbewahrt werden.

SOJA-SCHWEINEBAUCH
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// ERGIBT 5 PFUND SCHWEINEBAUCH (GENUG FÜR CA. 10 RAMEN-SCHALEN)

Dies ist eine großartige Alternative zum traditionellen Schweinebauch, der als Chashu bekannt ist (Seite 121). Die Zubereitung ist etwas einfacher, bietet aber den gleichen großartigen Geschmack, den wir im Ramen-Laden für die Schweinebrötchen und als Beilage zu einigen unserer Ramen-Schalen verwenden, insbesondere zu denen mit einer Paitan-Brühe (Seite 78), deren weicher Geschmack gut zu dem süßen, saftigen gebratenen Schweinefleisch passt.

Marinade:

250 ml Sojamarinade (Seite 127)

250 ml Wasser

105 g Ingwer mit Schale, grob gehackt

150 g gehackter Knoblauch

5 Sternanis-Sterne

2 Zimtstangen

5 Nelken

5 Pfund Schweinebauch

1. Alle Zutaten der Marinade in einem großen Zipbeutel vermengen. Das Schweinefleisch in den Beutel geben. Die Luft herausdrücken und die Flüssigkeit über die Oberfläche des Schweins verteilen. Den Beutel mindestens 12 Stunden bis zu maximal 24 Stunden kühlen.

2. Den Ofen auf 175 °C vorheizen.

3. Das Schweinefleisch aus der Marinade nehmen und in eine passende Glas- oder Metall-Backform geben. Abdecken und 3 ½ Stunden bis 4 Stunden kochen lassen. Das Fleisch ist fertig, wenn es leicht mit einer Gabel auseinandergezogen werden kann.

4. Das Schweinefleisch abdecken und im Kühlschrank abkühlen, bis es servierfertig ist.

5. Um zu servieren: Zwei Scheiben Schweinefleisch werden pro Schale benötigt. Das gekühlte Schweinefleisch in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Etwa 5 Minuten vor der Zusammenstellung der Ramen-Schale eine kleine Sauteuse auf mittlerer Stufe erhitzen und jede Scheibe für etwa 30 Sekunden auf jeder Seite anbraten. Das gebratene Schweinefleisch beiseitestellen.

6. Die Schale gemäß der Rezeptur zusammenstellen.

Hinweis:

Da das Schweinefleisch in kaltem Zustand leichter zu schneiden ist, ist es ideal, dies im Voraus zuzubereiten. Das Schweinefleisch hält sich bedeckt bis zu 5 Tage im Kühlschrank oder 2 Monate im Gefrierschrank.

SCHWEINE-CONFIT

// 6 PORTIONEN
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Wir verwenden dieses Confit auf unserem Tennessee Tonkotsu im Laden, und ich habe diese Art von Protein auf einem Ramen wirklich lieb gewonnen. Nach dem Kochen und Abkühlen des Confit schöpfen wir es auf die Grillplatte und lassen es von außen knusprig werden.

3 Pfund Schweinekamm, in 5-cm-Würfel geschnitten

330 ml Rapsöl (oder anderes hochwärmebeständiges neutrales Öl)

5 Esslöffel Salz

5 Esslöffel Zucker

1. Den Ofen auf ca.100 °C vorheizen.

2. Das Fleisch in einer großen Backform anrichten.

3. In einem großen Topf bei mittlerer bis starker Hitze 230 ml Öl erhitzen. Salz und Zucker unterrühren, bis sie sich auflösen, dann die Hitze ausschalten. Die verbleibenden 100 ml Öl hinzufügen und rühren. Das Öl über das Fleisch gießen und alles mit Alufolie abdecken.

4. Im Backofen 6 Stunden lang garen, oder bis das Schweinefleisch beim Durchstechen mit einer Gabel leicht auseinanderfällt.

5. Das Fleisch abkühlen lassen, dann das Öl abgießen und für einen anderen Gebrauch aufbewahren.

6. Das Schweinefleisch zerkleinern und das Fleisch zu 0,5-cm-Kugeln formen, die Sie vor dem Servieren in einer Sauteuse anbraten.

7. Die Schale gemäß der Rezeptur zusammenstellen.

8. Das Schweinefleisch hält sich 1 Woche im Kühlschrank oder 6 Monate im Gefrierschrank.

SZECHUAN-SCHWEINEHACK

// 4 PORTIONEN

Auch ein sehr häufiger Belag bei Ramen. Sie werden meistens Schweinehackfleisch auf Ramen im Tantanmen-Stil sehen, aber unsere Variante mit Szechuan-Pfefferkörnern gibt ihm einen zusätzlichen Kick und Würze. Dieses Pfefferkorn spielt ein wenig mit der Zunge, indem es sie leicht betäubt. So können würzige Aromen eindringen, ohne im Gaumen zu brennen. Es ist der Schlüssel zu würzigem Essen nach Szechuan-Art und eignet sich hervorragend für Ramen.

1 Esslöffel Rapsöl (oder anderes hochwärmebeständiges neutrales Öl)

2 Pfund gemahlenes Schweinefleisch

1 Esslöffel frisch gemahlene Szechuan-Pfefferkörner

Salz nach Belieben

1. In einer großen Pfanne das Öl bei mittlerer bis starker Hitze erhitzen. Das Hackfleisch dazugeben und so dünn wie möglich verteilen. Den Pfeffer dazugeben und das Schweinefleisch garen lassen, bis es etwas knusprig wird. Das Schweinefleisch 5 bis 10 Minuten lang umrühren, bis es gar ist. Mit Salz würzen.

2. Die Schale gemäß der Rezeptur zusammenstellen.

SOJAMARINADE (SSM)
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// ERGIBT CA 1,5 LITER

Dies ist eine salzig-süße Marinade, die ich sowohl für die Soja-Eier (Seite 137) als auch für den Soja-Schweinebauch (Seite 122) verwende, einschließlich in der Ponzu-Basis und in der Tare auf Seite 104. Sie ist in wenigen Minuten hergestellt und ergibt das, was meine Köche SSM (Soja, Sake, Mirin) nennen. Dies ist eine meiner Lieblings-Allzweck-Soßen, die ich zur Hand habe.

500 ml Koch-Sake

250 ml Mirin

750 ml Sojasoße

310 g geschälter und zerkleinerter frischer Ingwer

150 g grob gehackter Knoblauch

110 g Zucker

1. Sake und Mirin in einem mittelgroßen Topf bei starker Hitze erhitzen. 3 bis 4 Minuten kochen lassen, um den Alkohol zu verbrennen. Sojasoße, Ingwer, Knoblauch und Zucker dazugeben und unter gelegentlichem Rühren 10 Minuten lang köcheln lassen.

2. Den Topf vom Herd nehmen und auf Raumtemperatur abkühlen lassen.

3. Ingwer und Knoblauch abgießen und die restliche Soße im Kühlschrank für bis zu 1 Monat aufbewahren.

VEGANES KIMCHI

// ERGIBT 480 G

Dieses Kimchi-Rezept ist so einfach, wie es nur geht, und super vielseitig einsetzbar. Es ist eine Konstante in meinem Kühlschrank und kann eine Mitternachtsmahlzeit aus Reis hundertmal besser machen. Wir verwenden es in unserem Laden in unserem würzigen Miso.

2 Pfund Napa-Kohl, zerkleinert

4 Frühlingszwiebeln (grüne und weiße Teile getrennt)

75 g Salz

30 g plus 2 Esslöffel gehackter Knoblauch

3 Esslöffel frisch geschälter und gehackter Ingwer

55 g koreanisches Chilipulver

70 g rotes AKA Miso

60 ml Wasser

2 Esslöffel Zucker

2 Esslöffel Sojasoße

½ Pfund Daikon, püriert

1. Kohl und die grünen Teile der Frühlingszwiebeln abspülen, dann in einen großen Behälter geben und salzen.

2. In einer Küchenmaschine die weißen Teile der Frühlingszwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Chilipulver, Miso, Wasser, Zucker und Sojasoße pürieren, bis eine glatte Masse entsteht.

3. In einem großen Glasbehälter den Kohl, die grünen Teile der Frühlingszwiebeln, den pürierten Daikon und die hergestellte Paste vermischen. Die Mischung abdecken und mindestens 2 Tage bei Raumtemperatur belassen.

4. Das Kimchi ist im Kühlschrank bis zu 3 Monate haltbar.

EINE GESCHICHTE VON ZWEI FRÜHLINGSZWIEBEL-CUTTERN

Ich habe die Tendenz, mich nachts auf Instagram mitreißen zu lassen, da ich eine atemberaubende Schale Ramen nach der anderen finde, die ich anglotzen kann. In meinem eigenen Laden hinterfrage ich oft die Zusammensetzung meiner Schalen. Könnten sie besser aussehen? Sind sie zu chaotisch? Und guter Gott, warum sehen die Frühlingszwiebeln so schmutzig aus?! Ich will schöne Frühlingszwiebeln für meine Ramen.

Diese Besessenheit führte mich auf eine Expedition von epischen Ausmaßen nach Kappabashi, dem Restaurant-Versorgungsgebiet Tokios, um einen Frühlingszwiebel-Cutter zu kaufen. Okay, vielleicht sogar zwei davon. (Sehen Sie, alles wird in Japan besser gemacht, und ich habe mir all die schönen Frühlingszwiebeln auf den Schalen dort angesehen, und verdammt, ich wollte, dass meine Frühlingszwiebeln auch so aussehen.)

Das Erste, was Sie wissen müssen, ist, dass die japanische Version einer Frühlingszwiebel (natürlich) viel besser ist als unsere. Sie heißt Negi, und es ist, als hätten eine Lauchstange und eine Frühlingszwiebel ein Baby bekommen.

Mehr weiß als grün und ein viel milderer Geschmack. Die japanischen Cutter sind eigentlich für Negi gemacht, nicht aber für unsere Frühlingszwiebeln. Aber ich bestand darauf, dass ich diesen Cutter haben musste.

Wir diskutierten zwei Stunden lang über die Arten der Cutter, ihre Fähigkeiten und die Tatsache, dass Ausfuhrprobleme wegen der Klingen geben könnte. Wir könnten auch keine anderen Klingen bestellen, wenn diese kaputtgingen. Regeln, Regeln, Regeln, Regeln.
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Egal – wir haben die Frühlingszwiebelcutter gekauft und sie lassen mein Herz vor Freude springen. Zwei Arten: Scheiben- und Streifenschneider.

Sie und Ihre sehr scharfen Messer können jedoch auch zu Hause schöne Frühlingszwiebeln für Ihre eigenen Ramen zuschneiden. Hier sehen Sie, wie es geht.
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EINGELEGTE SHIITAKE ODER JUDASOHREN
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// ERGIBT 450 G

Dies ist eine Abwandlung aus dem Momofuku-Kochbuch, und sie gehört zu meinen Lieblingsdingen im ganzen Universum. Ich möchte mich persönlich beim Momofuku-Team bedanken, dass es mir nicht nur eine brillante Art und Weise beigebracht hat, die Shiitakepilze aus unserer Gemüsebrühe wiederzuverwenden (das ist ein Tipp), sondern auch dafür, dass meine Tochter damit ein lebenslanger Liebhaber der Pilze geworden ist. Wir verwenden diese nicht nur im Laden für verschiedene Ramen, sondern streiten auch bei den Mahlzeiten der Mitarbeiter darum. In meinem Haus sind wir bekannt dafür, diese mit einer Schale Reis und einem pochierten Ei mit einer Prise Shichimi-Togarashi (einer gewöhnlichen roten Chili-Gewürzmischung, die als Belag verwendet wird) zu essen. Und natürlich sind sie ein hervorragendes Topping für jede Schale Ramen.

500 ml Wasser (oder Pilzflüssigkeit aus der Herstellung von Shiitakepilzen oder Judasohren)

230 g Zucker

250 ml Sherry-Essig

250 ml Usukuchi (leichte Sojasoße)

2 ca. 7-cm-Stücke frischer Ingwer, geschält

Ca. 140 g rekonstituierte getrocknete Shiitake oder Judasohren

1. In einem großen Topf bei mittlerer bis niedriger Hitze Wasser, Zucker, Essig, Usukuchi und Ingwer verrühren und 30 Minuten lang köcheln lassen, bis sich die Aromen vermischt haben. Den Ingwer entsorgen.

2. Die Shiitakepilze oder Judasohren in einen Glas- oder Kunststoffbehälter geben und mit der heißen Flüssigkeit übergießen. Leicht abkühlen lassen, ehe die Behälter in den Kühlschrank kommen. Die Pilze sind abgedeckt bis zu 3 Monate im Kühlschrank haltbar.

GEMÜSE

Gemüse kann eine Hauptrolle oder eine Nebenrolle spielen, aber Gemüse ist das, was eine Schale Ramen ausmacht, egal, wie minimal es verwendet wird. Ich denke, es ist eine meiner Lieblingszutaten bei japanischen Ramen. Toppings und vor allem Gemüse werden nicht nur für den Geschmack verwendet (Warum finden Sie Kohl wohl nicht auf der Liste der Umami-Zutaten? Sehen Sie?!), sondern auch für das Arrangement einer Schale.

Hier sind einige einfache Ideen zum Thema Gemüse, um Ihnen auf die Sprünge zu helfen:
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SOJA-EIER
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// ERGIBT 12 EIER

Auf Japanisch als Ajitsuke Tamago bekannt, wird diese Variante des Ramen-Eies in einer köstlichen salzig-süßen Sojasoße mariniert. (Die gleiche Marinade verwende ich auch bei dem Soja-Schweinebauch auf Seite 122.) Sie können sie etwas länger als 12 Stunden einweichen lassen, aber nicht zu lange, sonst beginnt das Salz das Ei zu denaturieren und ihm eine unattraktive harte Textur zu verleihen.

250 ml Sojamarinade (Seite 127)

500 ml kaltes Wasser

12 Ramen-Eier (Seite 138)

1. In einer Schüssel oder einem Behälter, der groß genug ist, um alle Eier einzutauchen, die Sojamarinade und das Wasser miteinander verrühren. Die geschälten Ramen-Eier hinzufügen (Seite 138) und die Eier 12 Stunden marinieren lassen, wobei die Eier gelegentlich gedreht werden, um ein gleichmäßiges Einweichen zu gewährleisten.

2. Zum Servieren auf Ramen das Ei halbieren und mit der Eigelbseite nach oben in der Schale schwenken (mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144).

RAMEN-EIER
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// ERGIBT 12 EIER

Eier sind ein gängiges Topping für alle Arten von Ramen – einige Ramen-Läden fügen sie automatisch hinzu, während andere sie als Ergänzung anbieten – eine Alternative, für die ich mich fast immer entscheide. Ramen-Eier sollten ein Eiweiß haben, das vollständig fest ist, mit einem cremigen Eigelb, das fast die Textur einer Marmelade hat. Auch wenn Sie keine Ramen herstellen, sind diese ein großartiger und einfacher Snack, den Sie zu Hause zur Hand haben. Beherrschen Sie diese Technik, werden Sie nie wieder harte Eier kochen wollen.

12 große ungeschälte Eier

250 ml weißer Essig

150 g koscheres Salz

1. Die Eier aus dem Kühlschrank nehmen und mindestens 1 Stunde bei Raumtemperatur stehen lassen.

2. Einen großen Topf mit genügend Wasser (ca. 3 l) zum Kochen bringen, um alle Eier bei starker Hitze zu bedecken. Während das Wasser zum Kochen kommt, ein Eisbad in einer großen Schüssel mit ca. 3 Tassen Eiswürfeln und 2,5 l kaltem Wasser bereitstellen, idealerweise in der Spüle. Den Essig in das kochende Wasser geben.

3. Sobald das Wasser kocht, vorsichtig alle Eier in das Wasser geben und eine Eieruhr auf 8 Minuten einstellen.

4. Klingelt die Eieruhr, die Eier aus dem Topf nehmen und sofort in das Eisbad geben.

5. Ab jetzt können Sie die ungeschälten Eier bis zu 5 Tage im Kühlschrank aufbewahren. Für Ramen-Zwecke sollten Sie die Eier vor dem Servieren schälen, damit alles schnell zusammengestellt werden kann (mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144). Geschälte Eier werden, schwimmend in einem Behälter mit kaltem Wasser, im Kühlschrank für bis zu 2 Tage aufbewahrt.
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RAMEN-STILE UND REZEPTE
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Nun kommt der entscheidende Moment! Sie haben die Grundlagen gelernt, wie man eine große Schale zusammensetzt, und Sie sind bereit, Ihren Freunden zu zeigen, dass Sie tatsächlich eine echte Schale Ramen herstellen können. Jeden Tag entstehen neue Ramen-Stile. Sie basieren alle auf einem der vier Basisaromen in einem Chintan (klare Brühe), Paitan (trübe Brühe) oder manchmal sogar einer Kombination daraus. Lassen Sie uns zunächst die grundlegendsten Rezepte erforschen. Dann stelle ich Ihnen einige klassische und beliebte regionale Stile aus Japan und schließlich meine eigenen Stile und Rezepte aus dem Otaku-Ramen-Shop vor.

»Regionale Ramen« ist ein Begriff, der in Japan und den USA als Schlagwort verwendet wird, ähnlich dem Begriff Farm-to-Table (vom Acker bis zum Tisch). Das Konzept ist, dass Ramen-Stile an ihrem Herkunftsort entwickelt werden. Ich denke gerne, dass eine Schale Ramen an dem Ort, an dem sie hergestellt wird, einzigartig ist, und in gewissem Sinne ist sie es auch immer, ganz einfach wegen der verwendeten Zutaten (Knochen, Wasser, etc.). Als ich anfing, Ramen zuzubereiten, entschied ich mich für Tonkotsu, und indem ich Tennessee-Schweineknochen benutzte und als Topping zerfasertes Schweinefleisch verwendete, war das eine kleine Hommage an das Pulled-pork-Barbecue nach Tennessee-Stil. Ein großartiges Beispiel für japanische regionale Ramen stammt aus einem Geschäft auf Rishiri Island, nördlich von Hokkaido. Der Laden verwendet eine große Menge Rishiri-Kelp, eines der teuersten Kelps der Welt, das speziell für diese Region Japans bestimmt ist. Es ist ein Shoyu-Stil, aber der Umami-Geschmack aus dem Seetang macht diese besondere Schale sehr einzigartig und wirklich regional.

Andererseits muss eine Schale nicht an ihr Territorium gebunden sein, um großartig zu sein. Die Region, aus der die Ramen kommen, erzählt einen Teil der Geschichte, aber nicht alles. Der Rest der Geschichte gehört dem Koch. Beginnen Sie mit der Suche nach lokalen Knochen, und wenn Sie mehr über die Grundlagen von Ramen erfahren, werden auch Sie in der Lage sein, Zutaten und Techniken zu integrieren, die Ihre Ramen regional machen. Wenn Sie in Kansas City leben, müssen Sie vielleicht einen »Burnt Ends Ramen« machen. (Bitte rufen Sie mich an, wenn Sie das tun; ich möchte das essen.) Ein weiterer großer Ramen-Laden in den USA, Ramen Tatsu-Ya in Austin, macht einen Brust-Mazemen, der einfach umwerfend ist – eine brillante Mischung aus lokalen texanischen Geschmacksrichtungen und japanischer Technik.

Die folgenden Rezepte sollen die grundlegendsten Versionen der einzelnen Ramen demonstrieren.
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ZUSAMMENSTELLUNG EINER RAMEN-SCHALE

Wenn es um das Servieren geht, ist der beste Weg, Ramen anzugehen, indem man sich selbst als ein Ein-Mann-Fließband betrachtet. Sie wollen alles in Reichweite haben, also die Servierschalen, Brühe, Fett, Nudeln und Toppings, damit Sie Ihre Schale so schnell wie möglich zusammenstellen können. In dem Moment, in dem die Nudeln auf das kochende Wasser treffen, tickt die Uhr. Der Schlüssel fürs Gelingen ist die richtige Organisation.
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1 Bringen Sie drei Viertel Ihres größten Topfes mit Wasser zum Kochen, idealerweise mit einem Sieb, das hineinpasst (oder einem Doppelkessel mit Löchern darin), um die Nudeln zu kochen – dazu gleich mehr. Stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette griffbereit sind.

2 Geben Sie die Tare, das Fett und die getrockneten Pulver in jede Servierschale.

3 Während die Nudeln kochen, die Brühe in einem separaten großen Topf bei mittlerer Hitze auf 90 °C erhitzen (nicht kochen lassen).

4 Ist eines Ihrer Toppings der Sojaschweinebauch (Seite 122) oder der Rollschweinebauch (Seite 121), dann ist jetzt die Zeit, eine Sauteuse herauszuziehen und Ihre Scheiben 30 Sekunden lang auf jeder Seite zu braten. Zur Seite legen, während die Nudeln kochen.

5 Jetzt ist auch ein guter Zeitpunkt, um die Ramen-Eier (Seite 138), wenn gewünscht, zu schälen und zu halbieren.

6 Garen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren. Im Restaurant verwenden wir spezielle Nudelkörbchen, um einzelne Nudelportionen getrennt zu halten, aber zu Hause ist es einfacher, ein Sieb zu verwenden, mit dem Sie die Nudeln schnell und sauber aus dem kochenden Wasser ziehen können – das ist bei der Ramen-Zusammenstellung sehr wichtig, weil jede Sekunde zählt.

7 Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, ziehen Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

8 Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß für die Proteine und das Gemüse entsteht.

9 Fügen Sie Ihre Toppings hinzu und servieren Sie sofort!

INTERVIEW MIT DEM CHEFKOCH:

Yuji Haraguchi (Okonomi, Yuji Ramen)

Wo bist du in Japan aufgewachsen und was war dort der Hauptstil der Ramen?

Ich bin in Utsunomiya, Tochigi, aufgewachsen. Die Stadt ist bekannt für Gyoza, nicht für Ramen. Es gibt dort viele Gyoza-Restaurants, in denen man nur zwei oder drei verschiedene Arten Gyoza (gekocht, gebraten und scharf angebraten), Reis und Bier erhält …

Erzähl mir, wie es war, für den Tsukiji Fish Market of Tokyo von New York aus zu arbeiten? Hast du hier so viel über Fische gelernt?

Ich arbeitete bei einer japanischen Fischfirma, die Fisch aus Tsukiji importierte. Ich lernte, dass die Qualität japanischer Meeresfrüchte sehr stark von der Philosophie abhängt, wie sie in Japan mit Zutaten umgehen und sich um sie kümmern. Wenn wir genau diese Philosophie anstelle von echten Produkten importieren, können wir in den USA eine erstaunliche japanische Esskultur mit lokalen Zutaten entwickeln.

Wann hast du deine erste echte Schale Ramen gemacht?

Ich denke, 2011 … Bis dahin habe ich überhaupt keine Ramen gegessen.

Als ich anfing, über mein erstes Ramen-Pop-up nachzudenken, besuchte ich deinen Stand in Smorgasburg in Brooklyn. Wie hat das alles für dich angefangen?

Ich dachte, dass es wichtig sei, meine Kreationen zu testen und Kunden zu gewinnen, bevor ich mein eigenes Restaurant habe. Ich habe versucht, jedes Wochenende mindestens ein neues Gericht anzubieten. YUJI Ramen jedes Wochenende in Smorgasburg stehen zu haben, war der beste Weg, um dies zu tun. Außerdem erlaubte es mir, unter der Woche in einem Restaurant zu arbeiten, da ich noch nie zuvor im Restaurant gearbeitet hatte.

Mazemen war der erste Stil, den du angeboten hast. Wie hast du diesen Stil gefunden und was hat dich inspiriert?

Als ich 2011 anfing, Ramen herzustellen, hatte ich keine Ahnung, wie man eine gute Brühe macht, und hatte so meine Probleme. Ich kaufte viele Ramen-Kochbücher und nichts machte für mich Sinn … aber als ich die Mazemen entdeckte, war ich so aufgeregt, weil ich sie mit der japanischen Pasta verbinden konnte, die ich gut zubereiten konnte und gerne aß.

Mein erster Teilzeitjob am College war eigentlich einer als Kellner in einem japanisch-italienischen Restaurant. Also testete ich viele Geschmacksrichtungen aus meinen Erinnerungen an das Essen dort mit Ramen-Nudeln statt mit Pasta.

Zu dieser Zeit machte niemand Mazemen in den USA. Es war mir egal, wie gut meine Mazemen für Kunden damals sein würden. Ich wollte nur der Erste sein, der es tut. Ich dachte auch, dass Mazemen die Ramen für viele Menschen hier zugänglicher machen werden. Ich bemerkte, dass das Schlürfen von heißen Nudeln in heißer Brühe für amerikanische Kunden nicht einfach war.

Was sind deiner Meinung nach die größten Unterschiede zwischen den Ramen in den USA und Ramen in Japan?

Es ist definitiv die Wahrnehmung, wie die Ramen sein sollten. Die Japaner sind sehr wählerisch, wenn es darum geht, wie es sein sollte, und bleiben meist bei dem, was ihnen vertraut ist. Aber amerikanische Kunden werden jeden Ramen-Stil akzeptieren, solange er gut ist. Deshalb mache ich gerne Ramen hier in den USA und will hier neue Ramen-Kulturen schaffen.

Was ist die extremste Interpretation von Ramen, die du gegessen hast? Kann es zu weit gehen und zu viele Regeln brechen?

Ich glaube an neue Kreationen für die traditionelle Küche. Aber gleichzeitig ist es wichtig, sich an die Grenzen und Regeln zu halten, die die Küche definieren. Wenn ich extreme Ramen-Stile sehe, die für mich keinen Sinn ergeben, dann esse ich sie einfach nicht …

Was ist das Ramen-Geheimnis, das jeder kennen sollte?

Es heißt »mottainai« – nichts verschwenden.

Wo in der Welt (außerhalb Japans) entstehen die aufregendsten Ramen?

Bei Otaku Ramen in Nashville!

MAZEMEN

Mazemen ist ein neuerer Ramen-Stil, der im Japanischen wörtlich »mix it up« bedeutet. Er wird als Ramen-Stil ohne Brühe beschrieben, der entweder warm oder kalt serviert wird und mehr von einer Soße als von einer Brühe enthält. Ivan Orkins Triple Garlic Mazemen und Yuji Haraguchis Bacon and Egg Mazemen sind einige der unglaublichsten Ramen, die ich je hatte. Die Sizilianerin in mir will viele Mazemen machen, und ich experimentiere mehr als andere mit diesem Stil.

SHIO RAMEN
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// ERGIBT 4 SCHALEN

Shio-(Salz-)Ramen sind die japanische Version von Großmutters Hühnersuppe. Sie sind trügerisch einfach, aber wenn sie richtig gemacht werden, ist es die beruhigendste Suppe, die es gibt. Die meisten Geschäfte verwenden Schweinefleisch in der Brühe und den Toppings, aber ich ziehe es vor, in diesem Rezept nur Huhn zu verwenden. Sie können das Rezept variieren, indem Sie Schweinefett, Schweinefleisch Chashu etc. verwenden. Diese Ramen sind das, was wir eine Doppelsuppe nennen, da Chintan-Brühe und Dashi miteinander vermischt werden, und sie sind ein Paradebeispiel für einfaches und doch kraftvolles Umami.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Großer Topf zum Blanchieren von Grünzeug

Große Schüssel für das Eisbad

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Großer Topf für Brühe

FÜR DIE TOPPINGS:

1 Koji-Hühnerbrust, geschnitten oder gehackt (Seite 113)

2 Handvoll Grün, wie z. B. Blattspinat, Pak Choi, Senfgrün oder Rübengrün

2 Ramen-Eier (Seite 138)

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

FÜR DIE RAMEN:

8 Esslöffel Shio Tare (Seite 109; am besten mindestens 1 Tag im Voraus zubereitet)

4 Esslöffel Ingwer-Hühnerfett (Seite 92)

4 Prisen Fischpulver (gemahlener Katsuobushi)

4 Messerspitzen gemahlener weißer Pfeffer

1 l Chintan-Brühe (Seite 72)

500 ml Dashi-Brühe, kombiniert mit Chintan-Brühe (Seite 87; muss 2 Tage im Voraus hergestellt werden)

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

1. Bringen Sie das Huhn auf Raumtemperatur.

2. Blanchieren Sie das Grünzeug: In einem großen Topf 4 Liter Wasser zum Kochen bringen. Ein Eisbad in einer großen Schüssel vorbereiten.

3. Es geht darum, das ganze Blatt, einschließlich des Stiels, für eine bestimmte Textur und den optischen Eindruck zu pochieren. Kocht das Wasser, geben Sie das Gemüse dazu und kochen es ca. 30 Sekunden lang. Tauchen Sie das Grünzeug sofort in das Eiswasser, dann trocken tupfen und die Blätter längs nebeneinander auf ein Schneidebrett legen. Die Blätter in 5-cm-Streifen schneiden und beiseitestellen.

ZUSAMMENSTELLUNG:

4. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst.

5. Stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette griffbereit sind.

6. Geben Sie 2 Esslöffel Tare, 1 Esslöffel Hühnerfett, 1 Prise Fischpulver und 1 Prise Pfeffer in jede einzelne Servierschale.

7. In einem separaten großen Topf, an dem ein Temperaturmessgerät befestigt ist, bei mittlerer Hitze das Chintan und das Dashi kombinieren und die Brühe auf 9090°C erhitzen (nicht kochen lassen).

8. Die Ramen-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

9. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

10. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, ziehen Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

11. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf welches Sie die Toppings legen können.

12. Zu jeder Schüssel 120 g des zerkleinerten Huhns, eine knappe Handvoll des blanchierten Grünzeugs, 1 Esslöffel der Frühlingszwiebeln und ein halbes Ei hinzufügen. Sofort servieren.

Hinweis

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.)

SHOYU RAMEN
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// 4 PORTIONEN

Shoyu-(Soja-)Ramen ist die Schale, auf die ich mich immer verlassen kann. Sie ist hell und geschmackvoll, und wenn sie ausgewogen ist, ist der Umami-Geschmack hervorragend. Mit anderen Worten, es ist ein sehr befriedigendes Ramen-Gericht.

Wie das Shio ist auch das Shoyu eine Doppelsuppe. Das Dashi, obwohl es nicht wie eine Schlüsselkomponente aussieht, fügt Aminosäuren hinzu und erzeugt reinen Umami-Geschmack, wenn es mit der Soja kombiniert wird.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Großer Topf zum Blanchieren von Grünzeug

Große Schüssel für das Eisbad

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Großer Topf für Brühe

FÜR DIE TOPPINGS:

4 Scheiben gerollter Schweinebauch (Chashu) (Seite 121)

2 Handvoll Grün, wie z. B. Blattspinat, Pak Choi, Senfgrün oder Rübengrün

2 Soja-Eier (Seite 137)

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

4 (2,5 × 10 cm) Blätter geröstete Nori

FÜR DIE RAMEN:

8 Esslöffel Shoyu Tare (Seite 105; am besten mindestens 1 Tag im Voraus zubereiten)

4 Esslöffel Hühnerfett (Seite 92)

4 Esslöffel Niboshi-Öl (Seite 95)

4 Messerspitzen gemahlener weißer Pfeffer

4 Messerspitzen Katsuobushi (Seite 33)

1 l Chintan-Brühe (Seite 72)

500 ml Dashi-Brühe

(Seite 87; muss 2 Tage im Voraus hergestellt werden)

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

1. Den Chashu auf Raumtemperatur bringen.

2. Blanchieren Sie das Grünzeug: In einem großen Topf 4 Liter Wasser zum Kochen bringen. Ein Eisbad in einer großen Schüssel vorbereiten.

3. Es geht darum, das ganze Blatt, einschließlich des Stiels, für eine bestimmte Textur und den optischen Eindruck zu pochieren. Wenn das Wasser kocht, fügen Sie das Gemüse hinzu und kochen Sie es ca. 30 Sekunden lang. Tauchen Sie das Grünzeug sofort in das Eiswasser, tupfen Sie es trocken und legen Sie die Blätter längs nebeneinander auf ein Schneidebrett. Die Blätter in 5-cm-Streifen schneiden und beiseitestellen.

ZUSAMMENSTELLUNG:

4. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst. In der Zwischenzeit stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette für einen einfachen Zugang bereitstehen. Geben Sie 2 Esslöffel Tare, 1 Esslöffel Fett, 1 Esslöffel Niboshi-Öl, 1 Prise Pfeffer und 1 Prise Fischpulver in jede Servierschale.

5. In einem separaten großen Topf, an dem ein Temperaturmessgerät befestigt ist, bei mittlerer Hitze das Chintan und das Dashi kombinieren und die Brühe auf 87 °C erhitzen (nicht kochen lassen).

6. Die Soja-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

7. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

8. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, heben Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

9. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf das Sie die Toppings legen können.

10. Zu jeder Schale fügen Sie 1 Scheibe Chashu, eine knappe Handvoll des blanchierten Grünzeugs, 1 Esslöffel der Frühlingszwiebeln, ein halbes Ei und 1 Blatt Nori hinzu. Sofort servieren.

Hinweis:

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.)

TENNESSEE TONKOTSU RAMEN
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// ERGIBT 4 SCHALEN

Das ist die Goldader im Ramen-Wunderland. Direkt übersetzt bedeutet Tonkotsu Schweineknochen, und genau das ist es: Ramen aus Schweineknochen. Diese Version heißt Tennessee Tonkotsu, nach dem Ort, an dem ich diese Schale entwickelt habe.

Das ist das Gericht, das Sie wollen, wenn Sie Ramengerade unbedingt brauchen; es ist herzhaft und bleibt Ihnen förmlich an Ihren Rippen kleben.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Kleine Pfanne

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Großer Topf für Brühe

FÜR DIE TOPPINGS:

1 Esslöffel Rapsöl (oder anderes hochhitzebeständiges neutrales Öl) für Confit

2 Esslöffel Mayu (verbranntes Knoblauchöl) (Seite 95)

ca. 200 g Schweine-Confit (Seite 125)

ca. 50 g eingelegte Judasohren (Seite 132)

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

2 Ramen-Eier (Seite 138)

FÜR DIE RAMEN:

8 Esslöffel Shio Tare (Seite 109; am besten mindestens 1 Tag im Voraus zubereiten)

4 Esslöffel Schweinefett (Seite 95)

4 Messerspitzen gemahlener weißer Pfeffer

4 Prisen HonDashi (optional, für einen Hauch von umami)

1 l Tonkotsu-Brühe (Seite 81)

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

1. In einer kleinen Pfanneauf hoher Stufe ½ Esslöffel Rapsöl erhitzen. Geben Sie 4 separate Teile von 50 g Confit in die Pfanne, leicht flach klopfen, um eine knackige Oberfläche zu erhalten. Pro Seite 3 bis 4 Minuten oder goldbraun anbraten und beiseitestellen.

2. Die Judasohren 10 Minuten lang, oder bis sie weich sind, in heißes Wasser tauchen. Abtropfen lassen, die Pilze in Scheiben schneiden und beiseitestellen.

ZUSAMMENSTELLUNG:

3. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst. In der Zwischenzeit stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette für einen einfachen Zugang bereitstehen. Geben Sie 2 Esslöffel Tare, 1 Esslöffel Schweinefett, 1 Prise Pfeffer und 1 Prise HonDashi, wenn Sie dies nutzen, in jede Servierschale.

4. In einem separaten großen Topf, an dem ein Temperaturmessgerät befestigt ist, bei mittlerer Hitze die Brühe auf 90 °C erhitzen (nicht kochen lassen).

5. Die Ramen-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

6. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

7. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, heben Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

8. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf dem Sie die Toppings legen können.

9. Fügen Sie jeder Schale einen Bratling aus Schweine-Confit hinzu, 1 Esslöffel der Frühlingszwiebeln, 1 Esslöffel der Judasohren und ein halbes Ei. Geben Sie ½ Esslöffel Mayu darüber und servieren Sie die Schale sofort.

MISO RAMEN
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// ERGIBT 4 SCHALEN

Durch die Emulgierung des Misos mit Ihrer Brühe erhalten Sie eine seidige Soße – eine soßenähnliche Brühe, die die reichhaltigste aller Ramen-Brühen ist. Das ist es, wonach ich mich an wirklich kalten Wintertagen sehne.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Backblech in voller Größe

Wok oder Pfanne mit einer Mindestkapazität von 1 Liter

Schneebesen

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Bohrungen

FÜR TOPPINGS:

4 Scheiben Soja-Schweinebauch (Seite 122)

200 g frische oder gefrorene Maiskörner

1 ½ Teelöffel Rapsöl (oder anderes hitzebeständiges neutrales Öl)

4 Portionen ungesalzene Butter

2 Ramen-Eier (Seite 138)

130 g Mungbohnensprossen

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

FÜR RAMEN:

3 Esslöffel Schweinefett (Seite 95)

8 Esslöffel Miso Tare (Seite 107; am besten mindestens 1 Tag im Voraus zubereiten)

1 l Tonkotsu-Brühe (Seite 81)

4 Messerspitzen gemahlener weißer Pfeffer

4 Prisen HonDashi (optional, für einen Hauch von umami)

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

1. Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

2. In einer Sauteuse bei mittlerer bis starker Hitze den Schweinebauch auf beiden Seiten anbraten, um ihm etwas Farbe zu verleihen, und beiseitestellen.

3. Auf einem Backblech den Mais in das Öl werfen und zu einer gleichmäßigen Schicht verteilen. Den Mais 15 Minuten braten oder bis er den gewünschten Karamellisierungsgrad erreicht hat.

4. Im Wok 1 Esslöffel des Schweinefetts stark erhitzen. Mit einem Schneebesen die Tare in den Wok rühren. Sorgfältig beobachten und schnell arbeiten, um sicherzustellen, dass es nicht verbrennt. Kochen lassen, bis Sie das Aroma von Miso riechen.

5. Die Brühe in den Wok geben, verrühren und zum Kochen bringen.

ZUSAMMENSTELLUNG:

6. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst. In der Zwischenzeit stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette für einen einfachen Zugang bereitstehen. Geben Sie je einen ½ Esslöffel des Schweinefetts, eine Prise Pfeffer und eine Prise HonDashi, wenn Sie dies nutzen, in jede Servierschale.

7. Die Ramen-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

8. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

9. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, heben Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

10. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf das Sie die Toppings legen können.

11. Fügen Sie jeder Schale eine Scheibe des Schweinebauchs hinzu, ein halbes Ei, 40 g Mais, 30 g Bohnensprossen und eine Portion Butter. Verteilen Sie darüber einen Esslöffel Frühlingszwiebeln und servieren Sie die Schale sofort.

Hinweis:

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.).

TERMINOLOGIE FÜR RAMEN-GAFFER

Es gibt kein standardisiertes Klassifizierungssystem für die Tausenden von Ramen-Stilen, die seit den Fünfzigerjahren entstanden sind. Um Ihnen die Navigation durch diese überfüllten Gefilde zu erleichtern, finden Sie hier die Definitionen einiger der Begriffe, auf die Sie in der Nomenklatur stoßen könnten.

Assari bezeichnet eine helle Brühe, wie Shio.

Kotteri sind schwere Ramen, wie Tonkotsu. In vielen Tonkotsu-Läden können Sie die Schale »kotteri« bestellen, was bedeutet, dass Fettklümpchen für zusätzlichen Geschmack in der Brühe schwimmen.

Doppelsuppe bedeutet einfach die Mischung von zwei Arten von Suppe in einem Teller. Ein Shio mit Dashi ist eine Doppelsuppe.

Gyokai wird verwendet, um die Zugabe von Fisch oder Muscheln zur Brühe für einen tieferen, reicheren Geschmack zu beschreiben (z. B. Gyokai Tonkotsu).

EXPERTEN-INTERVIEW:

Brian MacDuckston (Ramen Adventures)

Brian ist ein Amerikaner, der seit über zehn Jahren in Japan lebt. In dieser Zeit ist er zu einem der bekanntesten englischsprachigen Ramen-Kritiker überhaupt geworden. Folgen Sie ihm bei @ramenadventures für tägliche Ramen-Neidanfälle und Inspirationen.

Wo hattest du deine erste Schale Ramen?

Meine erste Schale war an einem Urlaubsort in Ikebukuro, Tokyo, genannt Mutekiya. Cremefarbene Tonkotsu-Suppe, die mich sofort gefangen nahm.

Was hat dich dazu gebracht, Ramen Adventures zu starten?

Damals (Ende 2008) waren nur sehr wenige englischsprachige Quellen in Reichweite für jemanden, der großartige Ramen-Gerichte wollte. Reiseführer konzentrierten sich auf große Ketten, und die japanischen Medien waren alle auf, naja, Japanisch.

Was sind deine »Die kann ich jeden Tag essen«-Ramen?

Ein leichterer Shoyu-Stil. Nach so einer Schale fühle ich mich nicht überladen. Dicke Ramen erfordern ein Nickerchen!

Und was sind deine »Ab und zu muss ich sie einfach haben«-Ramen?

Junk-style. Diesen ungewöhnlichen Stil isst man am besten in der Präfektur Saitama. Suppenlose Nudeln, die mit schwerem Flüssiggewürz, Schweinebackenfett, verschiedenen Arten von Chashu-Schweinefleisch, rohem Knoblauch, geriebenem Käse, einer Art knusprigem Chip oder Cracker aufwarten und was auch immer der Chef sonst noch denkt, was Junk bedeutet.

Was sind die ersten Dinge, nach denen du in einer guten Schale Ramen suchst?

Schöne salzige Wirkung mit tiefen Aromen, gefolgt von einem weichen Umami-Nachgeschmack.

Was sind deiner Meinung nach die größten Unterschiede zwischen Ramen in den USA und Ramen in Japan?

Die Japaner haben umami bis hin zu einer Wissenschaft entwickelt. Eine Schale Ramen hat all diese verschiedenen Zutaten, die umami ergeben: Seetang, Trockenfisch, Sojasoße etc. In Japan ist die Vielfalt dieser Inhaltsstoffe verrückt. Ein Koch hat Hunderte von Möglichkeiten, während ich das Gefühl habe, dass ein amerikanischer Koch nur Zugang zu einer Handvoll hat.

Was ist die extremste Interpretation von Ramen, die du gegessen hast? Kann es zu weit gehen und zu viele Regeln brechen?

Es gibt einige ziemlich schreckliche Schalen in Japan. Ein Typ steckt eine Eiswaffel hinein. Dies sind jedoch Ausreißer und wahrscheinlich nur deshalb erfolgreich, weil der Laden seit hundert Jahren eine Mietpreisbindung hat und der Eigentümer sich nicht darum kümmert, Geld zu verdienen. Ehrlich gesagt, ich weiß es nicht. Allerdings werden viele gute Geschäfte interessante Gentei-Schalen anbieten, die die Grenzen verschieben. Goldbestäubte Uni-Ramen gefällig?

Was ist das Ramen-Geheimnis, das jeder wissen sollte?

Iss deine Ramen so schnell wie möglich, sobald sie vor dir liegen. Heiß und frisch ist der einzige Weg. Menschen, insbesondere Amerikaner, können wütend werden, wenn man ihnen sagt, wie sie essen sollen, aber wenn man seine Ramen herumliegen lässt, werden sie zu Müll.

Wo in der Welt (außerhalb Japans) entstehen die aufregendsten Ramen?

Die Szene in New York ist in Ordnung. Es gäbe Platz für viel mehr Geschäfte, aber das Interesse der Leute ist groß, was mir gefällt.
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RAMEN FÜR FORTGESCHRITTENE
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Liebe Leser: Die Stützräder sind abmontiert; die Zeit zum Experimentieren ist gekommen. Haben Sie bereits Brühe und Tare gemacht?

Diese Rezepte sind einige der besten »Limited Edition«-Ramen, die wir im Shop haben. Ich habe sogar einige dieser Rezepte genommen und sie weiter verfeinert. Ich hatte noch etwas Curry Shio Tare übrig, das ich einer Gemüsebrühe hinzufügte, um daraus Ramen zu machen.

Benutzen Sie diese Anleitungen wieder als Ausgangspunkt und werden Sie kreativ.

Posten Sie ein Bild auf Instagram, um mir Ihre Schale zu zeigen, und taggen Sie uns bei #ramenotakucookbook!

CURRY SHIO RAMEN

[image: Image]

// ERGIBT 4 SCHALEN

Ich bin besessen von japanischem Curry, das wie Soße über Reis serviert wird. Aber als ich anfing, über die Herstellung eines Curry Ramen nachzudenken, wollte ich Curry als trockenes Gewürz und nicht als Suppensoße verwenden, sodass es Teil der Würzung wird. In dieser Empfehlung bilden die Currygewürz-Tare in Kombination mit dem zitrusartigen Sumach-Hühnerfett in der Tare und eine Brühe aus einer Kombination von Chintan und Dashi eine leichtere, schärfere Schale. Als Topping verwende ich Currykrusten, gebratene Garnelen und zerkleinerter Kohl. Sie sind zu einem meiner Lieblings-Ramen geworden.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Kleiner Topf

Schneebesen

Mittelgroße Sauteuse

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Großer Topf für Brühe

FÜR DIE RAMEN:

8 Esslöffel Shio Tare (Seite 109; am besten mindestens 1 Tag im Voraus zubereiten)

2 Esslöffel japanisches Currypulver

4 Esslöffel Sumach-Hühnerfett (Seite 92)

1 Liter Chintan-Brühe (Seite 72)

500 ml Dashi-Brühe (Seite 87; 2 Tage im Voraus zubereiten)

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

FÜR DIE TOPPINGS:

5 Esslöffel japanisches Currypulver

5 Esslöffel koscheres Salz

2 Esslöffel Shichimi Togarashi (rote Chili-Gewürzmischung)

1 Esslöffel Knoblauchpulver

1 Esslöffel Zwiebelpulver

12 mittelgroße Garnelen, geschält und ohne Darm

1 Esslöffel Rapsöl (oder anderes hitzebeständiges neutrales Öl)

2 Ramen-Eier (Seite 138)

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

100 g zerkleinerter Weiß- oder Grünkohl

Hinweis:

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.)

1. Zubereitung der Curry Tare: In einem kleinen Topf bei sehr geringer Hitze die Shio Tare und das Currypulver vermengen und 15 bis 20 Minuten köcheln lassen, dabei oft verrühren und probieren, bis die Aromen zusammenkommen. Den Topf vom Herd nehmen und beiseitestellen.

2. Zubereitung Garnelenbeilage: In einer kleinen Schüssel das Currypulver, Salz, Shichimi-Togarashi, Knoblauchpulver und Zwiebelpulver vermischen. Die Garnelen dazugeben und gleichmäßig verteilen.

3. In einer mittleren Sauteuse auf mittlerer bis starker Stufe das Öl erhitzen. Die Garnelen 2 Minuten pro Seite braten oder bis sie rosa sind, dann beiseitestellen.

ZUSAMMENSTELLUNG:

4. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst. In der Zwischenzeit stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette für einen einfachen Zugang bereitstehen. Geben Sie je 2 Esslöffel der Curry Tare und 1 Esslöffel des Sumach-Hühnerfetts in jede Servierschale.

5. In einem separaten großen Topf mit einem Temperaturmessgerät bei mittlerer Hitze das Chintan und das Dashi kombinieren und die Brühe auf 90 °C erhitzen (nicht kochen lassen).

6. Die Ramen-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

7. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

8. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, heben Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

9. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf das Sie die Toppings legen können.

10. Fügen Sie jeder Schale 3 Garnelen, ein halbes Ei, einen Esslöffel Frühlingszwiebeln und ca. 25 g des Kohls hinzu. Sofort servieren.

GEBUTTERTE TORI PAITAN RAMEN
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// ERGIBT 4 SCHALEN

Dies sind traditionelle Paitan Ramen (trübe weiße Knochenbrühe), gewürzt mit einer auf Shio-(Salz-)Basis hergestellten Tare plus Butter, die in die Brühe emulgiert ist. Sie wird mit einer klassischen Kombination aus Ramen-Eiern und unserer gemahlenen Hühnermischung abgerundet. Während Porky Tonkotsu Ramen in Amerika immer beliebter werden, bietet Tori Paitan das gleiche reichhaltige, cremige Mundgefühl mit einem saubereren Hühnergeschmack. Ich persönlich hoffe, dass es sich hier bald durchsetzen wird. Dieser Paitan ist seidig und reichhaltig, und sobald Sie großartige Paitan hatten, werden Sie vollständig bekehrt sein. Die Butter trägt für mich zur Seidigkeit bei, aber sie ist hier optional.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Großer Topf für Brühe

8 Esslöffel Shio Tare (Seite 109)

4 Esslöffel Hühnerfett (Seite 92)

1,5 l Paitan-Brühe (Seite 78)

2 Esslöffel ungesalzene Butter (optional)

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

4 Tassen Fleischbällchen-Mix, in Kugelform oder zerkleinert (Seite 118)

2 Ramen-Eier (Seite 138)

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

ZUSAMMENSTELLUNG:

1. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst.

2. In der Zwischenzeit stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette für einen einfachen Zugang bereitstehen. Geben Sie je 2 Esslöffel der Tare und 1 Esslöffel des Hühnerfetts in jede Servierschale.

3. In einem weiteren großen Topf mit einem Temperaturmessgerät erhitzen Sie die Brühe auf 90°C (nicht kochen lassen). Mit einem Handmixer emulgieren Sie die Butter in die Brühe.

4. Die Ramen-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

5. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

6. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, ziehen Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

7. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf das Sie die Toppings legen können.

8. Fügen Sie jeder Schale ein halbes Ei, 1 Tasse Fleischbällchen-Mix und einen Esslöffel Frühlingszwiebeln hinzu. Sofort servieren.

Hinweis:

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.)

LEMON CHICKEN PAITAN

[image: Image]

// ERGIBT 4 SCHALEN

Gebratenes Zitronenhühnchen, auch bekannt als »Lemon Up the Butt Chicken«, war eines der ersten Rezepte, die ich beherrschte, als ich kochen lernte. Bis heute ist es eine der Mahlzeiten, die ich in der Todeszelle verlangen würde. Als ich also meine Reise als Ramen Otaku begann, war es für mich nur sinnvoll, meine Liebe zu Zitronenhuhn in Ramen zu integrieren, und so wurde der Lemon Chicken Paitan geboren. Die verkohlte Zitrone hilft, die reichhaltige Paitan-Hühnerbrühe auszugleichen, und als Hühnerfleisch eignet sich hervorragend übrig gebliebenes zerkleinertes Huhn aus anderen Rezepten.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Auflaufform, die zwei ganze Hähnchenbrüste fasst

Kleine gusseiserne oder schwere Pfanne

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Großer Topf für Brühe

FÜR DIE RAMEN:

1 Zitrone

8 Esslöffel Shio Tare (Seite 109; am besten mindestens 1 Tag im Voraus zubereiten)

4 Esslöffel Hühnchenfett (Seite 92)

750 ml Paitan-Brühe (Seite 78)

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

FÜR DIE TOPPINGS:

2 Hühnerbrüste (oder 2 übrig gebliebene gekochte Hühnerbrüste)

2 Teelöffel Salz

125 ml Paitan-Brühe

2 Handvoll Grünzeug, wie z. B. Spargelbrokkoli

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

2 Ramen-Eier (Seite 138)

1. Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

2. Bereiten Sie das zerkleinerte Hühnchen vor: Wenn Sie gekochte Hühnchenbrust haben, die aus der Herstellung der Brühe übriggeblieben ist, nutzen Sie einfach diese. Haben Sie keine, reiben Sie die Hühnerbrüste auf beiden Seiten mit Salz ein. Legen Sie diese zusammen mit 125 ml Paitan in eine Auflaufform und backen Sie diese für 30 Minuten oder bis die Säfte im dicksten Teil des Hühnchens klar sind, wenn Sie mit einem Messer hineinstechen. Lassen Sie das Huhn ruhen, bis Sie es anfassen können und zerkleinern Sie es dann mit der Hand. Anschließend beiseitestellen.

3. Bereiten Sie den verbrannten Zitronensaft zu: Halbieren Sie die Zitrone. Erhitzen Sie die gusseiserne Pfanne auf hoher Stufe, bis der Rauchpunkt erreicht ist. Legen Sie die Zitrone mit der Schnittseite nach unten in die Pfanne und braten Sie diese etwa 8 Minuten, bis sie brutzelt und anfängt zu verkohlen.

4. Abkühlen lassen, die Zitronen auspressen und Kerne oder feste Bestandteile absieben. Zitronenhälften entsorgen und den Saft beiseitestellen.

5. Blanchieren Sie das Grünzeug: In einem großen Topf 4 Liter Wasser zum Kochen bringen. Ein Eisbad in einer großen Schüssel vorbereiten.

6. Beginnt das Wasser zu kochen, den Spargelbrokkoli etwa 30 Sekunden lang kochen. Sofort in das Eisbad legen, abtupfen und beiseitestellen.

ZUSAMMENSTELLUNG:

7. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst.

8. In der Zwischenzeit stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette griffbereit sind. Geben Sie je 2 Esslöffel der Tare und 1 Esslöffel des Hühnerfetts und ¼ Teelöffel des verbrannten Zitronensafts in jede Servierschale.

9. In einem weiteren großen Topf mit einem Temperaturmessgerät erhitzen Sie die Brühe auf 90 °C (nicht kochen lassen).

10. Die Ramen-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

11. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

12. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, heben Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

13. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf das Sie die Toppings legen können.

14. Fügen Sie jeder Schale ein halbes Ei, 1 Tasse zerkleinertes Hühnchen, eine knappe Handvoll Brokkolini und einen Esslöffel Frühlingszwiebeln hinzu. Sofort servieren.

Hinweis:

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.)

WÜRZIGE MISO RAMEN
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// ERGIBT 4 SCHALEN

Jeder Laden, der Tonkotsu herstellt, hat eine würzige Version. Ich verdoppelte das Ganze und machte aus meinem würzigen Tonkotsu auch eine Miso-Suppe. Ich werde diese Ramen nie von der Speisekarte bei Otaku nehmen; sie sind mit Sicherheit ein Fan-Favorit. Die Tare ist halbwürzig, aber Sie können sie mit extra Sambal würziger zu machen. Wie beim Standard-Miso ist der Schlüssel, um diese Ramen wirklich in Schwung zu bringen, das Kochen des Misos und das Emulgieren mit dem Fett und der Brühe. Ich benutze ausschließlich Hühnerfett in dieser Version, aber man kann wirklich jede Art von tierischem Fett verwenden. Tatsächlich ist Speck-Fett hier fantastisch. Fügen Sie einfach eine weitere Geschmacksebene hinzu.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Wok oder Pfanne mit einer Mindestkapazität von 1 Liter

Sieb

Backblech

Schneebesen

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

FÜR DIE TOPPINGS:

Ca. 1 Pfund Schweinehack

2 Esslöffel Rapsöl (oder anderes hitzebeständiges neutrales Öl)

2 Teelöffel Salz

400 g frische oder gefrorene Maiskörner

ca. 110 g zerkleinerter Kimchi

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

2 Ramen-Eier (Seite 138)

FÜR DIE RAMEN:

8 Esslöffel würzige Miso Tare (Seite 108; am besten mindestens 1 Tag im Voraus zubereiten)

4 Esslöffel Knoblauch-Hühnchenfett (Seite 92)

4 Prisen gemahlener weißer Pfeffer

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

1,5 Liter Tonkotsu-Brühe (Seite 81)

Hinweis:

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.)

1. Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

2. Hackfleisch zubereiten: Erhitzen Sie den Wok auf mittlerer Stufe, fügen Sie einen Esslöffel Rapsöl hinzu und erhitzen Sie das Öl, bis der Rauchpunkt erreicht ist. Fügen Sie das Hackfleisch hinzu, durchbraten und mit Salz würzen. Das Fleisch absieben und das Fett im Wok belassen.

3. Auf einem Backblech den Mais in einem Esslöffel Rapsöl schwenken und zu einer gleichmäßigen Schicht verteilen. Den Mais 15 Minuten im Backofen rösten – bis er den gewünschten Karamellisierungsgrad erreicht hat. Beiseitestellen.

4. Das zurückbehaltene Schweinefett im Wok bei hoher Hitze erhitzen. Tare hinzugeben und mit einem Schneebesen einrühren. Sorgfältig beobachten und schnell arbeiten, um sicherzustellen, dass es nicht verbrennt. Kochen lassen, bis Sie das Aroma von Miso riechen.

5. Die Brühe in den Wok geben, verrühren und zum Kochen bringen.

ZUSAMMENSTELLUNG:

6. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst.

7. In der Zwischenzeit stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette für einen einfachen Zugang bereitstehen. Geben Sie je einen Esslöffel des Hühnchenfetts und eine Prise Pfeffer in jede Servierschale.

8. Die Ramen-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

9. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

10. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, heben Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

11. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf das Sie die Toppings legen können.

12. Fügen Sie jeder Schale eine Tasse Fleisch hinzu, ca. 30 g Kimchi, 100 g gerösteten Mais und ein halbes Ei. Den Abschluss macht ein Esslöffel Frühlingszwiebeln. Sofort servieren.

Hinweis:

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.)

SHIO RAMEN MIT EIERFLOCKEN
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// ERGIBT 4 SCHALEN

Ich habe so schöne Erinnerungen an die Eierflockensuppe in meinen chinesischen Lieblingsrestaurants. Sie verbrennt auch immer meinen Mund. Das erste Mal, als ich wirklich tolle Shio Ramen hatte, musste ich an die Viskosität einer Eierflockensuppe denken. Und da wir jetzt wissen, was wir mit den Auswirkungen der chinesischen Kochmethoden auf Ramen machen, schien diese Idee sinnvoll zu sein: eine Eierflockensuppe mit Ramen-Nudeln und einer ausgewogenen Mischung aus großartigen Umami-Zutaten. Gern geschehen!

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Großer Topf zum Blanchieren

Große Schüssel für das Eisbad

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Großer Topf für Brühe

Schneebesen

FÜR DIE TOPPINGS

ca. 600 g zerkleinertes Hühner-Confit (Seite 117)

60 g dünn geschnittenes Blattgemüse, z. B. Kohl oder Senfblätter

150 g Karotten, fein gewürfelt

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

2 Ramen-Eier (Seite 138)

FÜR DIE RAMEN

8 Esslöffel Shio Tare (Seite 109; am besten mindestens 1 Tag im Voraus zubereiten)

4 Esslöffel Ingwer-Frühlingszwiebel-Öl (Seite 96)

2 Teelöffel geröstetes Sesamöl

1 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Liter Chintan-Brühe (Seite 72)

500 ml Dashi-Brühe (Seite 87)

2 große rohe geschlagene Eier

2 Esslöffel Speisestärke

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

1. Das zerkleinerte Huhn auf Raumtemperatur bringen.

2. Blanchieren Sie das Grünzeug: In einem großen Topf 4 Liter Wasser zum Kochen bringen. Ein Eisbad in einer großen Schüssel vorbereiten. Wenn das Wasser kocht, fügen Sie das Gemüse hinzu und kochen es ca. 30 Sekunden lang. Tauchen Sie das Blattgemüse und die Karotten in das Eiswasser, tupfen Sie es trocken und stellen Sie es dann beiseite.

ZUSAMMENSTELLUNG:

3. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem passenden Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin.

4. In der Zwischenzeit stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette für einen einfachen Zugang bereitstehen. Geben Sie in jede Schale 2 Esslöffel Tare, 1 Esslöffel des Ingwer-Frühlingszwiebel-Öls, ½ Teelöffel Sesamöl und eine Prise Pfeffer.

5. In einem weiteren großen Topf mit einem Temperaturmessgerät erhitzen Sie die Brühe auf 90 °C (nicht kochen lassen). Fügen Sie 60 ml heiße Brühe zu einem Esslöffel Speisestärke hinzu, um einen dünnen Brei zu schaffen und geben Sie die Mischung in die Brühe. Den restlichen 1 Esslöffel Speisestärke mit dem geschlagenen Ei mischen und durch die Gabelzinken in die heiße Suppe gießen, dabei mit dem Schneebesen im Uhrzeigersinn rühren, um die Eiertropfen in der Suppe zu erzeugen.

6. Die Ramen-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

7. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

8. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, heben Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

9. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, so dass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf dem Sie die Toppings legen können.

10. Fügen Sie jeder Schale ca. 150 g zerkleinertes Huhn, ca. 50 g Blattgemüse und Karotten, 1 Esslöffel Frühlingszwiebel und ein halbes Ei hinzu. Sofort servieren.

Hinweis:

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.)

BLUMENKOHL TANTANMEN

[image: Image]

// ERGIBT 4 SCHALEN

Die Kombination aus Sesam- und Chili-Öl definiert einen »Tantanmen«, eine Ableitung des chinesischen Dandan-Nudelgerichts. Ich liebe diese Ramen wegen der Aromen und der Herzhaftigkeit, die ohne tierisches Fett schwer zu schaffen ist. Ein traditioneller Tantanmen verwendet Schweinehack als Belag, aber hier verwenden wir reifen Blumenkohl, der wirklich gut funktioniert.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Großer Topf für Brühe

Kleine gusseiserne oder schwere Pfanne

FÜR DIE TOPPINGS

2 Esslöffel Rapsöl (oder anderes hitzebeständiges neutrales Öl)

800 g Blumenkohl, gestampft

2 Esslöffel würzige Miso Tare (Seite 108)

2 Ramen-Eier (Seite 138)

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

2 Esslöffel Rayu (Seite 99)

FÜR DIE RAMEN

8 Esslöffel Miso Tare (Seite 107)

1,5 Liter Gemüsebrühe (Seite 88)

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

1. Eine mittelgroße Pfanne aus Gusseisen auf mittlerer bis starker Stufe mit Rapsöl erhitzen, den gestampften Blumenkohl dazugeben und 5 bis 8 Minuten sautieren. Die würzige Miso Tare zugeben und gut vermischen. Beiseitestellen.

2. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst.

3. In der Zwischenzeit stellen Sie sicher, dass Ihre Servierschalen und alle Toppings, Tare und Fette für einen einfachen Zugang bereitstehen. Geben Sie in jede Schale 2 Esslöffel Tare.

4. In einem weiteren großen Topf mit einem Temperaturmessgerät bringen Sie die Brühe zum Kochen.

5. Die Ramen-Eier in zwei Hälften schneiden und beiseitestellen.

6. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, abzüglich einiger Sekunden Garzeit, da die Nudeln in der heißen Brühe weitergaren.

7. Wenn die Nudeln noch etwa 30 Sekunden Kochzeit haben, schöpfen Sie 375 ml Brühe in jede Schale. Wenn die Nudeln fertig sind, heben Sie das Sieb mit den Nudeln aus dem heißen Wasser und verteilen Sie die Nudeln mithilfe von Stäbchen so gleichmäßig wie möglich auf die Servierschalen, wobei Sie so schnell wie möglich arbeiten.

8. Sobald die Nudeln eingelegt sind, rühren Sie sie mit Stäbchen leicht um, sodass die Brühe und das Fett jede Nudel gleichmäßig bedecken. Dann nehmen Sie so viele Nudeln wie möglich, ziehen Sie sie aus der Brühe nach oben und legen Sie sie flach auf die Brühe, wodurch eine Art Floß entsteht, auf dem Sie die Toppings legen können.

9. Fügen Sie jeder Schale 200 g Blumenkohlmix, 1 Esslöffel Frühlingszwiebeln und ein halbes Ei hinzu. Mit einem Löffel geben Sie ½ Esslöffel Rayu in jede Schale. Sofort servieren.

Hinweis:

Dieses Rezept geht davon aus, dass Sie bereits Brühe, Tare und Fette hergestellt haben. Von dort aus planen Sie alle Toppings, bevor Sie die Schalen zusammenstellen. (Mehr zum Anrichten einer Ramen-Schale siehe Seite 144.)

TANTAN MAZEMEN
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// ERGIBT 4 PORTIONEN

Dies sind unsere begehrtesten Mazemen auf der Speisekarte im Geschäft. Ich serviere sie kalt auf der Sommerkarte, aber sie können auch warm serviert werden. Das Tantan-Geschmacksprofil von Chili und Sesam stammt aus China und ist meist in Ramen als Tantanmen und als gebrühte heiße Ramen zu sehen. Ich nahm dieses Konzept und machte eine kalte Soße daraus.

Ich habe immer die tiefen, feuchten Aromen der chinesischen Produkte geliebt, die die Regale auf dem asiatischen Markt schmücken. Für mich ist das muffige Aroma von getrockneten und fermentierten Chilis in einem Gericht seltsam befriedigend. Diese Soße war die einfachste Version davon. Sie können sie kalt (wie in diesem Rezept beschrieben) oder warm servieren, es wird ein Grundnahrungsmittel in Ihrem Kühlschrank. Wir sind bekannt dafür, dass wir es in meinem Haus mit Brathähnchen servieren – es passt einfach zu allem.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Großer Topf für Soße

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Große Schüssel für das Eisbad

Große Pfanne für die Zubereitung des Schweinefleischs

TANTAN-SOSSE

250 ml weißes Miso

125 g Gochujang (koreanische Chili-Paste)

250 ml Dashi-Brühe

Ca. 70 g Tahini

60 ml Rayu (Seite 99)

Ca. 70 g Sambal

SCHWEINEHACK

1 Esslöffel Rapsöl

60 g Frühlingszwiebel, gewürfelt

60 g Ingwer, geschält und gewürfelt

ca. 500 g Schweinehack

FÜR DIE RAMEN

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

4 Teelöffel geröstete Sesamsamen

4 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

1. Bereiten Sie die Soße vor: Vermischen Sie alle Zutaten in einer großen Schüssel. Beiseitestellen.

2. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst.

3. Bereiten Sie in einer großen Schüssel ein Eisbad vor.

4. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, dann geben Sie diese schnell in das Eisbad, damit sie nicht weitergaren.

5. Erhitzen Sie das Öl bei mittlerer bis hoher Hitze in einer großen Pfanne. Braten Sie den Ingwer und die Frühlingszwiebel für etwa 3–5 Minuten an, bis sie weich sind. Geben Sie das Schweinefleisch hinzu und braten Sie das Fleisch durch, etwa 10 Minuten.

6. Geben Sie die Nudeln mit der Tantan-Soße in die Schale. Gut vermischen. Verteilen Sie die Nudeln gleichmäßig auf vier Schalen und fügen Sie jeder Schale ca. 100–120 g der Fleischmischung, 1 Teelöffel Sesamsamen und 1 Esslöffel Frühlingszwiebeln hinzu. Sofort servieren.

HIYASHI CHUKA (GEMÜSE-MAZEMEN)
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// ERGIBT 4 PORTIONEN

Dieses Gericht ist traditionell, und doch ist seine Entstehung auf meine Leidenschaft für gehackten Salat zurückzuführen. Das beliebteste kalte Nudel-Ramen-Gericht im Sommer in Japan ist Hiyashi Chuka, das einem gemischten Salat ähnelt: Nudeln in Ponzu geworfen und mit gehacktem Gemüse, gekochtem Ei und manchmal sogar Schinken belegt. Ich habe das Gericht von seiner Idee her immer geliebt, aber es hat einfach nie funktioniert. Ich habe auch ein großes Problem, wenn ich einen Salat bekomme, den ich mir selbst mixen muss. Das bedeutet nämlich, dass man nie wirklich einen perfekt gewürzten Bissen bekommt. Also, hier ist sie: eine gehackte Salatversion eines Hiyashi Chuka.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Großer Topf für Dressing

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

Große Schüssel für das Eisbad

FÜR DAS DRESSING

250 ml Ponzu

4 Esslöffel Sesamöl

1 Teelöffel Ingwer, geschält und frisch gerieben

Saft 1 Zitrone

1 Teelöffel gerösteter Sesamsamen

FÜR RAMEN

510 g frische Ramen-Nudeln, oder 340 g getrocknet

FÜR TOPPINGS

ca. 20 g Hijiki-Seetang, 15 Minuten lang in 500 ml heißes Wasser aufweichen, dann abgießen

40 g Zuckerschoten, schräg aufgeschnitten

3 Eier, mischen und in ein dünnes Omelett verarbeiten, aufrollen und in Streifen schneiden

90 g eingelegte Shiitake (Seite 132)

220 g Gurke, gestiftelt

1 Esslöffel Frühlingszwiebeln, in dünne Streifen geschnitten (nur grüne Teile)

1 Teelöffel schwarze Sesamsamen

1. Dressing zubereiten: Alle Zutaten für das Dressing miteinander vermischen und beiseitestellen.

2. Füllen Sie Ihren größten Topf zu drei Vierteln mit Wasser, um es zum Kochen zu bringen, idealerweise mit einem Sieb (oder Doppelkessel mit Löchern) darin, das hineinpasst.

3. Das Eisbad in einer großen Schüssel vorbereiten.

4. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung, dann geben Sie diese schnell in das Eisbad, damit sie nicht weiter garen.

5. In eine kleine Schüssel Hijiki und Zuckerschoten geben. Nudeln, Toppings und Dressing gleichmäßig auf vier Schalen verteilen und sofort servieren.

SOJA-GESCHMORTE SHIITAKE MAZ UND KÄSE
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// ERGIBT 4 PORTIONEN

Nie wieder werden Sie Makkaroni und Käse aus dem Laden kaufen wollen, nachdem Sie dies gemacht haben. Die Kombination aus Shiitake, Shoyu und Parmesan ist umami pur. Dies waren die ersten Ramen, die einer unserer Köche im Laden kreiert hat, und sie blieben einfach hängen. Ich habe noch nie jemanden getroffen, der diese Kombination von Geschmacksrichtungen nicht mag.

BENÖTIGTE AUSRÜSTUNG

Große Sauteuse

Großes Backblech

Großer Topf

Schneebesen

Großer Suppentopf mit Sieb oder Doppelkessel mit Löchern

FÜR RAMEN

150 g in Soja geschmorte Pilze (Seite 188)

250 ml Maz-Soße (Rezept folgt)

30 g gestiftelte eingelegte Senfblätter

550 g dickere Ramen-Nudeln, gekocht

40 g geriebener Parmesankäse

30 g geröstete weiße Sesamsamen für die Garnierung

4 Teelöffel Shichimi Togarashi für die Garnierung

4 langsam gekochte Eier (s. Hinweis) oder pochierte Eier

60 g Frühlingszwiebel (nur grüne Teile) für die Garnierung

1. In einer großen Sauteuse bei starker Hitze die Pilze, die Soße und das Senfgrün vermengen und zum Kochen bringen.

2. Die Nudeln dazugeben und wenden, bis sie überzogen sind und die Soße zu brodeln beginnt. In der Pfanne sollte nur noch sehr wenig bis gar keine überschüssige Soße mehr vorhanden sein, da sie die Nudeln überzieht.

3. Die Pfanne vom Herd nehmen und den Käse hinzufügen. Rühren, bis der Käse gleichmäßig verteilt ist.

4. Teilen Sie die Nudeln in 4 Schalen zum Servieren. Zu jeder Schale 1 Prise Sesam, 1 Teelöffel Togarashi, 1 Ei und eine Prise Frühlingszwiebeln hinzufügen.

SOJA-GESCHMORTE PILZE

// ERGIBT KNAPP 1 KG

2 Esslöffel Pflanzenöl

Ca. 1 kg Shiitake-Pilze, grob gehackt

250 ml Gemüsebrühe (Seite 88)

125 ml Sojasoße

1 Esslöffel Sesamöl

2 Esslöffel Sake

1 Esslöffel + 1 ½ Teelöffel dunkler brauner Zucker

1 Teelöffel gemahlener weißer Pfeffer

1. In einem großen Topf das Öl stark erhitzen. Wenn das Öl zu qualmen beginnt, die Pilze dazugeben und anbraten, bis sie karamellisiert sind, ca. 10 Minuten. Und vergessen Sie nicht, wie Julia Child es sagt, »die Pilze nicht einzuengen«. Arbeiten Sie in Chargen, um sicherzustellen, dass sie karamellisieren können und die Pilze nicht schwitzen.

2. Die Brühe, Sojasoße, Sesamöl, Sake, Zucker und Pfeffer unterrühren und auf mittlere Hitze reduzieren. Kochen lassen, bis sich der größte Teil der Flüssigkeit reduziert hat. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Masse auf eine Blechpfanne geben, damit die Pilze abkühlen können.

3. Die Pilze in einen luftdichten Behälter geben und im Kühlschrank aufbewahren.

MAZ-SOSSE

// ERGIBT 1 LITER

750 ml Gemüsebrühe (Seite 88)

375 ml Sojasoße

6 Esslöffel Sake

50 g dunkler brauner Zucker

1 Esslöffel gemahlener weißer Pfeffer

1 Esslöffel Speisestärke

1 Esslöffel Wasser

1. In einem großen Topf bei starker Hitze die Brühe, Sojasoße, Sake, Zucker und Pfeffer vermengen und die Mischung zum Kochen bringen.

2. In einer kleinen Schüssel Speisestärke und Wasser zu einem Brei vermischen.

3. Gießen Sie den Brei mit der Speisestärke langsam in die kochende Flüssigkeit und rühren Sie sie konstant und kräftig, bis die Flüssigkeit zu verdicken beginnt. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Soße in einen luftdichten Behälter geben und im Kühlschrank aufbewahren.

HINWEIS

Um langsam gekochte Eier herzustellen: Bereiten Sie ein Tauchbad bei 65 °C vor und kochen Sie Ihre Eier für 45 Minuten langsam in der Schale. Bewahren Sie sie in ihren Schalen auf, bis Sie servierfertig sind – oder kochen Sie pochierte Eier.
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Hühner-Confit 117

Koji-Hühnerbrust 113

Lemon Chicken Paitan 172

Pochierte Hühnerbrust 114

Tori Chintan 72

Hühner-Confit 117

Shio Ramen mit Eierflocken 177

Hühnerfett 92

I

Ingwer 34

Ingwer-Frühlingszwiebel-Öl 96

Shio Ramen mit Eierflocken 178

Ingwer-Hühnerfett

Shio Ramen 150

Ingwer-Zwiebelöl 96

Interviews 46

Haraguchi, Yuji 146

MacDuckston, Brian 160

Nakamura, Shigetoshi 64

Orkin, Ivan 46

Uki, Kenshiro 58

J

Judasohren

Eingelegte Shiitake oder Judasohren 132

K

Kalt gebrautes Dashi 87

Karotten

Shio Ramen mit Eierflocken 177

Gemüsebrühe 88

Kartoffeln

Gemüsebrühe 88

Katsuobushi 33

Shio Ramen 150

Shoyu Ramen 153

Kimchi

Würzige Miso Ramen 173

Knoblauch 34

Knoblauch-Hühnchenfett

Würzige Miso Ramen 174

Knoblauchöl 96

Knochen 22

Hühnerknochen 24

Hinweise zu 77

Schweineknochen 22

Hinweise zu 84

Knochenbrühe 24, 68

Knochen für 69

Kochen von 69

Schüssel zur 68

Wasser für 69

Kohl

Curry Shio Ramen 166

Koji-Hühnerbrust 113

Kombu

Kalt gebrautes Dashi 87

Sake Dashi 109

Shio Tare 109

Shoyu Tare 105

Tonkotsu 81

Tori Chintan 72

L

Lebensmitteltaugliche Behälter 41

Lemon Chicken Paitan 171

M

Maiskolben

Gemüsebrühe 88

Maiskörner

Miso Ramen 157

Würzige Miso Ramen 173

Makrelenflocken

Sake Dashi 109

Shoyu Tare 105

Mayu 95

Tennessee Tonkotsu Ramen 156

Maz-Soße 189

Soja-geschmorte Shiitake Maz und Käse 187

Meeresalgen 30

Mirin 34

Chashu 121

Sojamarinade 127

Miso 29

Miso Tare 107

Veganes Kimchi 129

weißes

Miro Tare 107

Tantan Mazemen 183

Würzige Miso Tare 108

Miso Ramen 157

Miso Tare 107

Blumenkohl- Tantanmen 179

Miso Ramen 159

MNG

Miso Tare 107

Würzige Miso Tare 108

Mungbohnensprossen

Miso Ramen 157

N

Napa-Kohl

Veganes Kimchi 129

Nelken

Soja-Schweinebauch 122

Niboshi. Siehe Sardellen

Niboshi-Öl 95

Shoyu Ramen 153

Nori

Shoyu Ramen 153

Nudeln 25, 51

Brühe, passende für die 53

Kaufen 57

Kochen 57

O

Otaku Rayu 99

P

Paitan 24, 71, 78

Tori Paitan 78

Paitan-Brühe

Gebutterte Tori Paitan Ramen 167

Lemon Chicken Paitan 171, 172

Parmesankäse

Soja-geschmorte Shiitake Maz und Käse 187

Pfeffer

schwarzer

Shio Ramen mit Eierflocken 178

weißer

Miso Ramen 159

Miso Tare 107

Shoyu Ramen 153

Tennessee Tonkotsu Ramen 156

Würzige Miso Ramen 174

Würzige Miso Tare 108

Pfefferkörner, schwarze

Gemüsebrühe 88

Pilze

Soja-geschmorte Shiitake Maz und Käse 187

Pochierte Hühnerbrust 114

Ponzu

Hiyashi Chuka 184

Pürierstab 41

R

Ramen

Fortgeschrittene, für 163, 184

Geschichte 44

Miso Ramen 157

Nordamerika, in 45

Ramen-Grundlagen 21

Ramen-Schale

Zusammenstellung einer 144

Ramen-Stile 24, 141

Rezepte 141

Shio Ramen 150

Shoyu Ramen 151

Tennessee Tonkotsu Ramen 154

XL Ramen Festivals von Nashville 60

Ramen-Eier 138

Ramen-Nudeln

Blumenkohl-Tantanmen 179

Curry Shio Ramen mit Eierflocken 165

Shio Ramen mit Eierflocken 178

Gebutterte Tori Paitan Ramen 167

Hiyashi Chuka 184

Lemon Chicken Paitan 171

Miso Ramen 159

Shio Ramen 150

Shoyu Ramen 153

Soja-geschmorte Shiitake Maz und Käse 187

Tantan Mazemen 183

Tennessee Tonkotsu Ramen 156

Würzige Miso Ramen 174

Rapsöl

Blumenkohl-Tantanmen 179

Chashu 121

Curry Shio Ramen 166

Koji-Hühnerbrust 113

Mayu 95

Otaku Rayu 99

Schweine-Confit 125

Szechuan-Schweinehack 126

Tantan Mazemen 183

Rayu

Blumenkohl-Tantanmen 179

Tantan Mazemen 183

Refraktometer 41

Reisessig

Shoyu Tare 105

Würzige Miso Tare 108

S

Sababushi 33

Sake 34

Chashu 121

Pochierte Hühnerbrust 114

Soja-geschmorte Pilze 188

Sake Dashi 109

Shio Tare 109

Shoyu Tare 105

Sake Kasu 37

Shio Tare 109

Shoyu Tare 105

Salz 33

Sambal

Tantan Mazemen 183

Sardellen

Kalt gebrautes Dashi 87

Niboshi-Öl 95

Shio Tare 109

Schneebesen 41

Schweine-Confit 125

Schweinefett 95

Miso Ramen 159

Tennessee Tonkotsu Ramen 156

Schweinefleisch

Chashu 121

Miso Ramen 157

Schweine-Confit 125

Shoyu Ramen 153

Szechuan-Schweinehack 126

Tantan Mazemen 183

Tonkotsu 81

Würzige Miso Ramen 173

Sellerie

Gemüsebrühe 88

Semmelbrösel

Fleischbällchen-Mix 118

Sesam 37

Sesamöl 37

Shio Ramen mit Eierflocken 178

Hiyashi Chuka 184

Ingwer Zwiebelöl 96

Mayu 95

Miro Tare 107

Otaku Rayu 99

Würzige Miso Tare 108

Sesamsamen

Hiyashi Chuka 184

Otaku Rayu 99

Soja-geschmorte Shiitake Maz und Käse 187

Tantan Mazemen 183

Sherry-Essig

Eingelegte Shiitake oder Judasohren 132

Shichimi Togarashi

Curry Shio Ramen 166

Soja-geschmorte Shiitake Maz und Käse 187

Shiitake

Eingelegte Shiitake oder Judasohren 132

Fleischbällchen-Mix 118

Hiyashi Chuka 184

Sake Dashi 109

Soja-geschmorte Pilze 188

Shio Koji 37

Koji-Hühnerbrust 113

Shio Ramen 148

Shio Ramen mit Eierflocken 177

Shio Tare 109

Shio Ramen mit Eierflocken 178

Lemon Chicken Paitan 171

Shio Tare

Curry Shio Ramen 165

Gebutterte Tori Paitan Ramen 167

Shio Ramen 150

Tennessee Tonkotsu Ramen 156

Shoyu 29

Shoyu Ramen 151

Shoyu Tare 105

Shoyu Ramen 153

Soja-Eier 137

Shoyu Ramen 153

Soja-geschmorte Pilze 188

Soja-geschmorte Shiitake Maz und Käse 187

Sojamarinade 127

Soja-Eier 137

Soja-Schweinebauch 122

Soja-Marinade Shoyu Tare 104

Sojasoße

Chashu 121

Maz-Soße 189

Otaku Rayu 99

Shoyu Tare 105

Sojamarinade 127

Soja-Marinade Shoyu Tare 104

Veganes Kimchi 129

Soja-Schweinebauch 122

Speisekammer 29

Speisestärke

Shio Ramen mit Eierflocken 178

Maz-Soße 189

SSM (Soyasake Mirin) 34

Sternanis Chashu 121

Soja-Schweinebauch 122

Sumach-Hühnerfett

Curry Shio Ramen 165

Suppentopf

Boden, schwerer 38

Edelstahl 38

Hinweis zum 77, 84

Suppentopf 38

Szechuan- Pfefferkorn-Öl 96

Szechuan-Schweinehack 126

T

Tahini

Miro Tare 107

Tantan Mazemen 183

Würzige Miso Tare 108

Tantan Mazemen 183

Tantan-Soße

Tantan Mazemen 183

Tare 101

Miso Tare 107

Sake Dashi 109

Shio Tare 109

Shoyu Tare 104

Soja-Marinade Shoyu Tare 104

Würzige Miso Tare 108

Temperaturanzeige 41

Tennessee Tonkotsu Ramen 154, 156

Tipp vom Profi 84, 99, 102

Tonkotsu 81

Tonkotsu-Brühe

Miso Ramen 159

Tennessee Tonkotsu Ramen 156

Würzige Miso Ramen 174

Toppings 25, 111

Chashu 121

Eingelegte Shiitake oder Judasohren 132

Fleischbällchen-Mix 118

Frühlingszwiebeln 130

Gemüse 134

Hühner-Confit 117

Koji-Hühnerbrust 113

Pochierte Hühnerbrust 114

Ramen-Eier 138

Schweine-Confit 125

Soja-Eier 137

Sojamarinade 127

Soja- Schweinebauch 122

Szechuan-Schweinehack 126

Veganes Kimchi 129

Tori Chintan 72

Tori Paitan 78

Traubenkernöl

Ingwer Zwiebelöl 96

Szechuan- Pfefferkorn-Öl 96

U

Umami 15

Umami-Tabelle 19

Umami-Test 16

Usukuchi

Eingelegte Shiitake oder Judasohren 132

V

Veganes Kimchi 129

W

Wasser 29

Weißer Pfeffer 33

Würzige Miso Ramen 173

Würzige Miso Tare 108

Blumenkohl-Tantanmen 179

Würzige Miso Ramen 174

Z

Zimt

Soja-Schweinebauch 122

Zitrone

Hühner-Confit 117

Lemon Chicken Paitan 171

Zubereitungszeit 26

Zucker 34

Zuckerschoten

Hiyashi Chuka 184

Zwiebel

Gemüsebrühe 88

Hühner-Confit 117


BEZUGSQUELLEN

Die meisten der im Buch erwähnten Produkte sind in gängigen Naturkostläden erhältlich. Sie können sie auch direkt über unseren Online-Shop www.narayana-verlag.de in der Kategorie »Naturkost« erhalten. Dort finden Sie ein großes Sortiment an ausgewählten Naturkostprodukten. Auch Nahrungsergänzungsmittel unserer Eigenmarke »Unimedica« und viele Superfoods sind dort erhältlich.
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