Ramen de boeuf aux nouilles udon
Difficuté : Facile

FPréparation : 1 h f Repos @ 2 h pour les Udons
Cuiggan : 20 min

Ingredients pour 3 personnes : Ingredients pour les nouilles Udon

Mouilles udan ifraiche ou pas) 200 g de farine
2 rumsteack 10 ¢l d'eau
3 oeufs 5 de sel

2 carottes ripées Facule de mais
Chou blanc (a défaut de pak chai ou chou chinais)
4 cuil 4 soupe de sauce soja salée
1 cube de bouillon de boeuf
Al

Gingembre

Fréparation des nouilles Udaon :
Diluez le sel dans un verre d'eau.

Yersez la farine dans un saladier ainsi que I'eau salée, mélangez
énergiquement afin d'obtenir un genre crumble.
Agglomerez ensuite I'ensemble & la main.

Disposez la pate obtenue dans un sac congelation 1égérement faring,
petrissez celle ci en la pressant & l'aide d'un rouleau 4 patisserie.
Lorsgue la pate atteint la longueur du sac, repliez [a sur 1/3 de chague
cdté et replacez la dans le sac dans sa longueur.

Répétez 'opération 5 a 7 fois.

Formez ensuite une boule, |a replacer dans le sac et laisser reposer au minimurm 2h.
Faites cuire les oeufs comme pour des oeufs mollets

Faites bouillir 300 ml de bouillon bouillon avec 4 cuil & soupe de sauce
saoja, de l'ail et du gingembre frais rdpé.



Coupez les steak en fines lamelles.
Féservez au frais.

Epluchez et ripez les carottes.
Coupez le chou et faites de fines lamelles.
Plongez les gquelgues minutes dans une eau salée bouillante
afin de cuire les carottes et blanchir le chou.

Mettez un peu de farine sur votre plan de travail, ainsi que la pate,
étalez celle-ci afin d'obtenir une épaisseur de 2 43 mm.

saupoudrez de fécule de mais, bien étaler sur toute la surface,
repliez sur 1/3 vers 'avant, étalez de nouveau la fécule et repliez
gur le dernier tiers wers l'arriére.
Découpez au couteau des laniéres de 3 mm d'épaisseur enviran.
Séparez les laniéres et formez des parts.
Dans une casserole portez 'eau a ébullition, déposez les nouilles
et faites les cuire 10 & 15 min erviron. Retirez les, égouttez les,
tincez les a I'eau froide pendant 20 secondes et les replonger dans

I'eau bouillante 20 secondes.

Déposez les nouilles dans des assiettes creuses ou bols,
ajoutez les légumes et quelgues lamelles de viande.

“ersez 2 a 3 petites louches de bouillon sur la viande et les [eégumes.
Ecalez les oeufs, coupez les en deux et déposez les sur chague assiette ou bol
“ous reste plus gqu'a passer a table

Bon appétit a4 toutes & tous |l



