SHOYU RAMEN

Originaire de Ching, les Ramen sont un plat
de nouilles frés populaire au Japon. Servies
dans 1w bouillon jou soupe), las

nouilles sont recowvertes de divers

Cotte soupe g5t consithiee d un bouillon de pouler st de divers legumes auguel on gioute de la

sauce de soja. Populaire dans le Honshu, elle ext parfoir relevée de ponre noir.

ingrédients tels gue des franches da
viande de porc, das petits oignons,
des pousses de bambou efc.

Chiginaive d Holkaido, cette zoupe a vite conguis le Japon pour
en devenir une variante inconreurnable. Elle doir so couleur au

Il existe également des varicntes mize (pdte de soja) quiy est afoutés.
régionales relles que Tokyoe Ramen,

Sappore Ramen. On froive
SHIO

géncralement frofs nipes de soupe ;
Shévw, Miso er Shio Ramen.

Varianre Tokporre, lez Shio Ramen sont elles aus-

i zevvies dawns un bouillon de poulet maiz le goiit

&57 un pen plus zale gque lez Shoyu ramen
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Nowilles dlaborées & partiv de
farine de ble, habituellement
servies en soupe, elles peuvent
aussi se consominer jfioides ou
bien sauides avec des légunies.
DVun digmerre de 2 a4 mm de
largeur, ellas sont fendres 4
{extérieur ef plus dures a l'in-
grieur,

Irés consommées an Japon,
elles sont mqussi bien appré-
cides en hiver fen soupe
chande) qu'en éré (rafiaichies
a l'equ froide; Zaru Udon).

=1UDON pret.

Sonpe UDON er Tempura de creveties. *\ﬁhﬁt

KAKIAGE UDON"

Soupe UDON er frinure de legume:. PMJ'ﬁI.'?P 1-'5:3‘?{#1::1#&?_}-‘?:3:@'
dle rorbe(n Eakefira v,
sitlives: aatve Tayse!
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Tokusen Tsivue LEL

TANUKI UDON 1 val de Touyst pour 10
ol d'ean pavir fer bowitlonr
e wasilles.

o7 val de Touynt pour 5

Soups UDON et favine Temipura passes
ol dear pavr freagher Jes

&n friture,
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