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NOUILLES
Cuire les nouilles ramen selon les indications mentionnées sur l’emballage.

BOUILLON DE BOEUF
Faire le bouillon en suivant les recommandations du paquet.

THON EN MARINADE
Trancher finement le thon en lamelles. Mélanger tous les ingrédients de la 
marinade et y plonger les lamelles de thon crues.

MONTAGE ET FINITION
Couper le mini concombre en rondelles. Dresser les nouilles ramen cuites dans le 
bol. Verser le bouillon de boeuf à hauteur des nouilles.
Disposer les tranches de thon cru, les rondelles de concombre et les fèves
édamame .
Parsemer avec la cebette ciselée, des feuilles de coriandre et de sésame.

COMPOSITION
• Bouillon de bœuf Ariaké 

• Nouilles ramen

• 30 g féves de soja eda-
mame cuites

• Huile d’olive

• 10 g de cébettes

• 3 g de coriandre

• 90 g de thon rouge

• 3 g de graines de sésame 
salé

• Gomashio blanches et 
noires 

MARINADE
• 6 g sauce soja salée

• 5 g sauce nuoc nam

• 10 g d’huile de sésame

• 2 g jus de citron vert

• 3 g vinaigre de riz

• 1,5 g de sucre cassonade

• 0,5 g d’ail haché

• 1,5 g de citronnelle hachée

INGRÉDIENTS

NOUILLES SAUTÉES
AU THON MARINÉ

10 min1 5 min
PréparationConvives Cuisson
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