Ramen Casero
[image: Naturally Brewed Soy Sauce - Kikkoman Europe]Los Ingredientes:
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Spanish 111-01

[image: Transparent Background Olive Oil Png, Png Download , Transparent Png Image  - PNGitem]Dos Huevos Duros	[image: The one mistake everyone makes when cooking boiled eggs – and how to cook  them perfectly - Mirror Online]
Una Cucharada de Aceite de Oliva
Seis Cucharaditas de Ajo Picado     [image: Spice World Minced Garlic, 8 oz | Meijer]
[image: Swanson Natural Goodness Lower Sodium Chicken Broth, 32 Ounce Resealable  Carton - Walmart.com][image: Did You Know You Can Store Grated Ginger in the Freezer to Make It Last  Longer? | Kitchn]Una Cucharada de Jengibre Fresco Rallado  
Cuatro Tazas de Caldo de Pollo    
[image: How to Cut Green Onions (Scallions) - Clean Green Simple]Dos Cucharadas de Cebollino Picado
Una Cucharada de Salsa de Soja     
Seis paquetes de ‘Top Ramen’     [image: Nissin Top Ramen Chicken Flavor Ramen Noodle Soup, 3 oz - King Soopers]
[image: Grated Carrot Images, Stock Photos &amp; Vectors | Shutterstock]Tres Tazas de Espinacas Tiernas    [image: Organic Baby Spinach]
Media Taza de Zanahorias Ralladas   
   
[image: A bowl of noodles and an egg

Description automatically generated with low confidence]La Receta:
1. Para Empezar, Calienta el aceite de oliva en una olla grande. 
2. Añade ajo y jengibre. Mezcla hasta que huela. (Un o dos minutos)  
3. Mezcla en caldo de pollo, salsa de soja, y tres tazas de agua.
4. Hierve y luego reduce el fuego y espera unos diez minutos
5. Añade los fideos soba (o ‘Top Ramen’) y mezcla por los dos minutos 
6. Mezcla en las espinacas, las zanahorias, y la cebolla verde picada por los dos minutos también
7. Sirven inmediatamente con medio huevo duro. ¡No agregue sal, esta en el caldo!
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