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(морская капуста)

инструкция по приготовлению на обратной стороне!
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1. выложите контейнеры со всеми ингридиентами перед собой. подготовьте чайник с 
кипятком, два сотейника или небольших кострюли, сетку для спагетти или шумовку, 
палочки и ложку, таймер (или мобильный телефон), а также глубокую тарелку, из 
которой планируете есть рамэн.

2. бульон перемешайте и поставьте на плиту, на срденем огне доводите его до 
кипения.

3. В тарелку для рамэна налейте кипяток и оставьте постоять, пока готовите 
остальные ингридиенты - так ваша тарелка прогреется и позволит сохранить 
температуру блюда.

4. тем временем в кипящую воду на 2 мин. 30 сек. отправьте вариться лапшу. иногда 
помешевайте палочками, чтобы она не слиплась.

5. слейте кипяток из тарелки для рамэна, перелейте туда закипевший бульон, 
добавьте острое масло по желанию.

6. откиньте в сетке сварившуюся лапшу, погрузите её в бульон и расправьте, 
добавьте все ингридиенты как на картинке на обратной стороне.

7. наслаждайтесь своим рамэном! ПРиятного аппетита!

ВАМ ПОНАДОБЯТСЯ

+7 (4212) 41-19-41

Инструкция по приготовлению набора 
для самостоятельного приготовления с сырой лапшой


