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Jurak Zsolt utazasi tanacsado 1980 ota a vilag 112 orszagaban jart, szinte mindenhol
tobbszor is, tobb mint 2 millio kilométert utazott, 11 hajostarsasag 46 utjan volt, igy tobb,
mint egy évet toltott luxushajokon, 500 ezernél is tobb fénykép van a gyiijteményében, ami az
utazasai soran késziilt. Harom éve megalapitotta a World Travel Mastert, orémmel jelentjiik
be, hogy mostantol csapatunkat is erositi.

’Elménybeszdmolo'ival, irasaival rendszeresen fog jelentkezni oldalunkon.

Zsolt jelenleg Japan fovarosaban, Tokioban tartézkodik. Onnan kiildte elsé beszamolojat.

Mi legyen az ebéd? Egy egyszerii leves...a ramen..

A Ramen, vagy mas néven japan tésztaleves, egy a felkelo Nap orszagdaban
dltalanosan elterjedt, igen népszerii étel, mely elsésorban kinai tipusu
buzalisztbol keszitett tésztabol, valamint egy hus (sertés, vagy marha), vagy
hal alaplebol dll, melyet kiilonféle modon izesitenek.

Arra gondoltam, felkeresem Tokioban a leghiresebb ramen-es éttermeket. A
Tokyo dllomas kozelében egy utcaban nyolc ilyen étterem taldlhato, allitdolag
eqyik jobb mint a masik. A folyamat azzal kezdodik, hogy kivalasztjuk
szamunkra legszimpatikusabb éttermet, sorban dllunk az automatanal.


https://promotions.hu/site/search?author=Promotions
http://www.travelmaster.hu/
https://promotions.hu/images/cikkek/Jur%C3%A1k_Zsolti20181022II.jpg

|
PR3]

T Okl TR
NAEREARESEZAS
ORI O TR

T

Megrendeljiik és kifizetjiik az ételt, amit fogyasztani szeretnénk, majd ismét
dllunk a sorba, varunk 40-50 percet, amig a kis étterembe bejutunk és utana 2
perc alatt megkapjuk a levest, ami nagyon tartalmas izletes.
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En a luxus valtozatdt kértem, amiben mindenféle hus és hal talalhato, nagyon
finom volt kb. 3000 Ft. Viszont egy komplett étkezés megvan beldle, még a
nagy étkiieknek is. Aki Japanban jar, semmiképpen ne hagyja ki ezt a levest
,és lehetdség szerint ott érdemes kiprobalni, ahol én is voltam.

Gyors utananéztiink, hogyan kell elkésziteni a japanok nemzeti levesét.
Az egyik legjobb recepteta Nosalty-n taldltuk.

Hozzavalok, amibol harom adagot készithetiink:2 evOkanal szezdmolaj, 2 gerezd
fokhagyma, 1 reszelt gyombér, 30 gramm szaritott shiitake gomba, 0,25 kg csirkemell filén, 1
liter alaplé (a gomba vize és két erdleveskocka), 4 evokanal szojaszosz, 1 teaskandl cukor, s6
izlés szerint, 0,2 kg tészta (soba tészta vagy smack instant tészta), 2 darab ujhagyma és 2
darab tojas.

e A gombakat 1 1 langyos vizben aztassuk puhulasig (kb. 1 6ran at), a vizet tartsuk meg,
ez lesz az alapleviink.

o Labasban alacsony langon melegitsiik fel a szezamolajat. Adjuk hozza a lereszelt
fokhagymagerezdeket és a gyombért. Kevergetve paroljuk 4-5 percen keresztiil.

e Az alapleviinket (amiben a gomba azott) szlirjiik at, majd ontsiik a labasba és adjuk
hozzé a 2 leveskockankat. A kockékat gondosan keverjiik el. Ha nagyon erdsnek
¢rezziik, higitsuk fel még egy kevés vizzel.
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A gombdkat vagjuk fel csikokra, a csirkemellet pedig kisebb darabokra, és adjuk a
leveshez. Forraljuk fel és fézziik. (Ha nagyon zavart és habos lenne a levesiink teteje,
tavolitsuk el kanallal a habot.)

Egy masik edényben forraljunk vizet, tegyiik bele a tésztankat, 2 percig f6zziik, majd
szlirjiik le és hidegvizzel oblitsiik at. Tegylik félre. A 2 tojast tegylik forrasban 1évo
vizbe és 7 percig hagyjuk benne, vagjuk félbe, és tegyiik félre ezt is.

A levesiinkh6z adjuk hozza a sz6jaszdszt és a cukrot (kdstoljuk meg és ha nagyon
erosnek éreznénk a sz6jaszoszt, még egy pici cukrot adjunk hozza).

A tésztat tegyiik talba, és merjiink ra a levesiinkbdl. Talaljuk felkarikazott
ujhagymaval megszorva, és egy fél fott tojassal diszitve.
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