Enten Ramen Stufe 1 Vorbereitungszeit: 3 Std.
Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten:

100 g Bambussprossen
1-2 Chilischote, rot

3 Stck. Eier, wachsweich
1,8 kg Ente

3-4 Stange(n)
Fruhlingszwiebel(n)

2 Knoblauchzehe(n)

1 Stange(n) Lauch

4-5 EL Miso-Paste

2 Mohre(n)

1 (gerostet) Nori-Blatter
400 g Ramennudeln
nach Belieben Salz

0,5 Stck. Sellerieknolle(n)
1 EL Sesamdl

zum Betraufeln Sesamol,
dunkel

12 (kleine) Stck. Shiitakepilze
3-4 EL Sojasauce
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Résle Schaumloffel Kochmesser Lurch Smart Tool ~ Rd&sle Gaze Sieb  Staub Schussel in WMF 2-Eier- Macani ecoboards ~ Zwilling Topfset ~ Staub Férmchen in
flach, grob gelocht  KochForm, 21 cm Schopfkelle elfenbeinweil Kocher Schneidebrett TWIN Classic, elfenbeinweil3, 2er
Kuchenminis Tranchiere M 5-teilig Set

Von der Ente die Briste herunter schneiden und fiir spater reservieren. Die Keulen abtrennen. Sellerie und
Karotten schélen, Lauchstange der Lange nach halbieren und waschen. Gemiise in Stiicke schneiden und
zusammen mit den Keulen und den restlichen Knochen in einen Topf mit ca. 3 | kaltem Wasser geben.

Langsam zum Sieden bringen, Suppe bei schwacher Hitze ca. 3 Stunden ganz leise vor sich hin kécheln lassen.
Dabei gelegentlich mit einem Schaumloffel den aufsteigenden Schaum abschépfen. Nach der Kochzeit die
Suppe durch ein feines Sieb passieren und mit Salz abschmecken.

Inzwischen den Knoblauch schélen und in Sesamdl leicht anrésten. Die Sojasauce dazu geben, die Misopaste
darin auflédsen. Mischung in Schalen verteilen.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser garen, Frihlingslauch putzen und in diinne Réllchen schneiden.
Chilischote entkernen und in feine Streifen schneiden. Ebenso das Noriblatt. Die wachsweich gekochten Eier
pellen und halbieren.

Von den weich gekochten Keulen das Fleisch abzupfen. Reservierte Entenbriiste auf der Hautseite in heiRem Ol
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in einer Pfanne 5 Minuten knusprig braten. Dann wenden und 2 weitere Minuten braten.

Anschlie3end die Briste etwas ruhen lassen, danach in diinne Scheiben schneiden und mit Nudeln, gezupftem
Keulenfleisch, Pilzen, Bambussprossen und Eierhalften in die Schalen auf die Miso-Mischung verteilen.

HeilRe Suppe dariiber schopfen, restliche Zutaten auf der Suppe anrichten und mit etwas dunklem Sesamol
betraufelt servieren.
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