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LASSEN SIE SICH JEDE
JAHRESZEIT SCHMECKEN

Auch im Jahr 2010 sollten Sie sich mit kdstlichen Gerichten
verwéhnen. In unserer neuen Rezeptbroschiire haben wir lhnen
16 Gerichte — von friihlingshaft bis winterlich — zusammen-
gestellt, die Ihnen bestimmt gefallen werden.

Die natiirlich gebraute Sojasauce von Kikkoman — unser
+Allwiirzmittel” — wird seit iiber 300 Jahren nach japanischem
Originalrezept ausschlieBlich aus 4 reinen Zutaten hergestellt:
Sojabohnen, Weizen, Wasser und Salz. Dadurch entsteht nicht
nur ihr einmaliger Geschmack, es wird auch die gleichbleibend
hohe Qualitdt gewahrleistet.

Die Sojasauce bildet die Basis fiir alle Saucen von Kikkoman, so
auch fiir unsere neue Soja-Wiirzsauce SiiB3. Sie verleiht Fleisch,
Fisch und Gemiise eine angenehm siiBliche Note. Aber auch
unsere weiteren Saucen sollten Sie probieren:

DIE VIELSEITIGEN

natiirlich gebraute Sojasauce mit 43 % weniger Salz, fiir
alle, die es weniger salzig mdgen oder brauchen
Wok Sauce, unsere aromatisch-stiBe Wiirze fiir alles aus dem Wok
Teriyaki Marinade & Sauce, gibt gegrilltem Fleisch und
Fischgerichten einen appetitlichen Glanz
natiirlich gebraute Sushi & Sashimi Sojasauce, besonders
fiir Fisch und rohe Meeresfriichte geeignet
Mit diesen sechs Saucen stehen Ihnen vielseitige Alleskdnner
zur Verfiigung, die jedes Gericht zu einem groBen Geschmacks-
erlebnis machen — egal zu welcher Jahreszeit. Fiir weitere
Rezeptideen und Anregungen zum Kochen mit Sojasauce
besuchen Sie uns doch auf www.kikkoman.de.
Wir wiinschen lhnen viel Vergniigen beim Kochen und natiirlich:
guten Appetit.
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WEST-OSTLICHER SALA

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
FUR DEN SALAT:
1 kleiner Blattsalat (z. B. Frisée,
Lollo Bianco, Eisbergsalat)
200 g Chicorée
1 kleine rote Paprikaschote
150 g frische Sojasprossen
1 reife Mango oder
1 Dose Mangospalten
1 Beet Kresse
FUR DAS DRESSING:
1 kleine Zwiebel
5 EL Traubenkernél
2 EL Sherryessig grob gemahlener Pfeffer

2 EL Kikkoman Sojasauce

ZUBEREITUNG:

Salat, Chicorée und Paprikaschote putzen und waschen. Soja-
sprossen kalt abspilen und abtropfen lassen. Salat in mundge-
rechte Stiicke zupfen. Paprika in feine Streifen schneiden. Mango
schalen und das Fruchtfleisch in diinnen Spalten vom Kern
schneiden bzw. Mangospalten aus der Dose abtropfen lassen.
Alles mit der Kresse in einer Schiissel mischen.

Fiir das Dressing: Zwiebel schélen, fein hacken und mit Ol, Essig,
Sojasauce und Pfeffer zu einem Dressing verrihren. Dressing liber
den Salat geben.

Tipp: Statt Traubenkerndl und Sherryessig kdnnen Sie auch prima
Pflanzendl und herkémmlichen Essig verwenden.

Schon probiert? Mit der Soja-Wiirzsauce Sii an Stelle der klassischen
Sojasauce konnen Sie dem Dressing eine kostliche, leicht siBliche
Note verleihen.

Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Portion: 920 kJ/220 kcal

PUTENRAHMGESCHNETZELTES
MIT SOJASAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
600 g Putenschnitzel
8-10 EL Kikkoman Sojasauce mit
43 % weniger Salz
3 rote Zwiebeln
3 Méhren
250 g Champignons
je 1 rote, griine und gelbe
Paprikaschote
2 EL Speiseol
200 ml Brithe
100 g Créme fraiche
1-2 TL mittelscharfer Senf

frisch gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Putenschnitzel waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden und
mit 4 Essl6ffeln Sojasauce vermischen. Zwiebeln abziehen und in
Ringe schneiden. Méhren schalen, waschen und in Stifte schneiden.
Champignons ggf. waschen, putzen und in Scheiben schneiden.
Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen und in Streifen schnei-
den. Ol erhitzen, Putenstreifen dazugeben und anbraten. Gemiise
hinzufiigen und andiinsten. Restliche Sojasauce und Briihe an-
gieBen und unter gelegentlichem Wenden 5-10 Minuten garen.
Geschnetzeltes mit Creme fraiche verfeinern und mit Senf und
Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit: 35 Min.
Pro Portion: 1672 kJ/399 kcal



ZWEIERLEI TERIYAKI-HACK-
FLEISCHBALLCHEN MIT MINZEDIP

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN:
FUR DIE HACKFLEISCHBALLCHEN:
500 g Hackfleisch
5 EL Kikkoman Teriyaki
Marinade & Sauce
1 Stiick Ingwer (2 cm)
3 Sardellenfilets
1 ELKapern
2 ELSemmelbrosel
gemahlener Kreuzkiimmel
FUR DEN MINZEDIP:
80 g Créme fraiche Salz
100 g Joghurt 2 Zweige frische Minze

ZUBEREITUNG:

Das Hackfleisch mit Kikkoman Teriyaki Marinade & Sauce ver-
kneten und in zwei Portionen teilen. Ingwer schadlen und reiben,
Sardellenfilets und Kapern hacken. Semmelbrésel in 2—-3 EL Wasser
einweichen. Backofen auf 200°C vorheizen (Umluft 180 °C).
Eine Halfte des Hackfleisches mit Ingwer verkneten, mit Kreuz-
kiimmel wiirzen. Die Halfte der eingeweichten Semmelbrdsel unter-
kneten. Die zweite Halfte Hackfleisch mit Sardellenfilets, Kapern
und den restlichen Semmelbrdseln verkneten. Aus dem Teig kleine
(walnussgroBe) Kl6Bchen formen und auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech legen. Ballchen im heien Backofen 20 Minuten
garen, bis sie leicht gebraunt sind.

Fir den Dip: Créme fraiche und Joghurt cremig riihren und mit Salz
abschmecken. Minze waschen, trocken schiitteln. Blattchen fein
hacken und unterriihren. Den Dip zu den Hackfleischballchen
servieren.

Zubereitungszeit: 45 Min.
Pro Portion: 1094 kJ/261 kcal

SCHNELLES KARAMELLTOPPING

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
5-6 EL Kikkoman Wok Sauce
150 ml Aceto Balsamico rosso
150 ml Honig
100 ml Wasser
1 EL Speisestarke

ZUBEREITUNG:
Kikkoman Wok Sauce, Aceto Balsamico, Honig und Wasser kurz
erhitzen und mit der angeriihrten Speisestarke leicht abbinden.

Tipp: Schmeckt sehr gut als Salatdressing oder als leichtes Topping
zu Pastagerichten. Geben Sie etwas Chili oder/und Zitronengras
hinzu, und Sie erhalten eine neue Geschmackskreation! Einfach in
ein Einmachglas umfillen und ab in den Kiihlschrank, so halt das
Topping auch 1-2 Wochen.

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pro Portion: 620 kJ/148 kcal



ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
2 kg magere Schweinerippchen
7 EL Kikkoman Teriyaki
Marinade & Sauce
2 EL Honig
1-2 TLSambal Oelek
(scharfe Pfefferpaste)

ZUBEREITUNG:

Rippchen waschen, das Fleisch zwischen den Knochen zu ca. zwei
Dritteln einschneiden und in eine flache Schiissel legen. Kikkoman
Teriyaki Marinade & Sauce, Honig und Sambal Oelek verriihren,
Rippchen damit bestreichen und ca. 30 Minuten marinieren, dabei
zwischendurch wenden. Die Rippchen flach in eine Grillschale legen
und auf dem Grill ca. 15-20 Minuten grillen. Dabei ein- bis zweimal
wenden und zwischendurch mit der restlichen Marinade bestreichen.

Tipp: Wenn Sie das Fleisch wdhrend des Garvorgangs mit der
Soja-Wiirzsauce Si8 bestreichen, verleihen Sie dem Fleisch einen
extra knusprigen Glanz.

Marinierzeit: 30 Min.
Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Portion: 4631 kJ/1106 kcal

PIKANTE TERIYAKI-
BRATWURST-SPIESSE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
FUR DIE BRATWURST-SPIESSE:
4 Grill-Bratwiirste
2 rote Paprikaschoten
2 kleine rote Zwiebeln
FUR DIE MARINADE:
3—-4 EL Kikkoman Teriyaki
Marinade & Sauce
1-2 EL Ahornsirup
(ersatzweise Honig)

1 TL Currypulver
FUR DEN DIP: 1-2 TL Currypulver

250 g Quark 1 Msp. gemahlener Koriander

3 EL Kikkoman Wok Sauce 2 EL glatte Petersilie

ZUBEREITUNG:

Bratwiirste in Scheiben schneiden. Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Zwiebeln abziehen und
in_Spalten schneiden. Bratwurstscheiben, Paprikaschoten und
Zwiebelspalten abwechselnd auf acht SpieBe reihen.

Fiir die Marinade: Kikkoman Teriyaki Marinade & Sauce, Ahorn-
sirup und Currypulver verriihren, die SpieBe damit bestreichen und
auf dem Grill ca. 10 Minuten grillen.

Fiir den Dip: Quark mit Kikkoman Wok Sauce, Currypulver, Koriander
und Petersilie verrithren und zu den Bratwurst-SpieBen servieren.

Zubereitungszeit: 25 Min.
Pro Portion: 2424 kJ/579 kcal



TERIYAKI-HAHNCHENSPIESSE
AN SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
500 g Hahnchenbrustfilets
4 EL Kikkoman Teriyaki
Marinade & Sauce
2 Mangos
1 rote Paprikaschote
150 g Champignons
1 kleiner Chinakohl
200 g frische Sojasprossen
FUR DAS DRESSING:
1 unbehandelte Limette
4 EL Sesamol 3 EL Kikkoman Sojasauce
1 EL gerdsteter Sesam 4 EL Orangensaft

ZUBEREITUNG:

Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen, wiirfeln, in Kikkoman
Teriyaki Marinade & Sauce einlegen und ca. 15 Minuten marinieren
lassen. Mangos schalen, eine Halfte in Wiirfel, die andere in feine
Spalten schneiden. Paprikaschote halbieren, putzen, waschen
und wiirfeln. Champignons putzen, evtl. waschen und halbieren.
Chinakohl putzen, mit Sojasprossen waschen und in Streifen schnei-
den. Limette waschen, halbieren und eine Halfte auspressen und
den Rest in feine Scheiben schneiden. Hahnchenbrustwiirfel mit
Paprikaschoten- und Mangowiirfeln sowie Champignons abwech-
selnd auf SpieBe stecken und ca. 10 Minuten von allen Seiten grillen.
Chinakohl auf 4 Tellern anrichten, Mangospalten und Sojasprossen
daraufgeben. Ol mit Sesam, Sojasauce, Limetten- und Orangensaft
vermischen und den Salat mit dem Dressing betrdufeln. SpieBe auf
dem Salat anrichten und mit Limettenscheiben garniert servieren.

Marinierzeit: 15 Min
Zubereitungszeit: 40 Min.
Pro Portion: 390 kJ/93 kcal

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
4 rote Paprikaschoten
6 EL Kikkoman Wok Sauce
30 g getrocknete,
in Ol eingelegte Tomaten
10 griine Oliven
200 g Frischkase
50 g Kapern
60 g geriebener Ziegenkase
60 g Crodtons

8 Scheiben Friihstiicksspeck

ZUBEREITUNG:

Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen und von innen mit
etwas Kikkoman Wok Sauce betraufeln oder mit einem Pinsel ein-
streichen. Tomaten und Oliveninkleine Wiirfel schneiden. Frischkase
mit Tomaten, Oliven, Kapern, Ziegenkdse und CroQtons mit einer
Gabel vermischen, mit 2-3 Essloffeln Kikkoman Wok Sauce
wiirzen und in die Paprikaschotenhalften fillen. Mit je einer
Scheibe Speck umwickeln und auf dem Grill auf einer Grillschale
ca. 10-15 Minuten grillen.

Ubrigens: Durch die Verwendung von Kikkoman Sojasauce an-
stelle von Salz kann der Salzgehalt eines Gerichts um bis zu 50 %
reduziert werden — und das ohne Geschmacksverlust.

Zubereitungszeit: 25 Min.
Pro Portion: 1717 kJ /410 kcal



BUNTER GEMUSEEINTOPF

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
200 g griine Bohnen
100 g Zuckerschoten
300 g Kartoffeln
200 g Méhren
1 Bund Frithlingszwiebeln
1 Bund glatte Petersilie
2 Fleischtomaten
3 Knoblauchzehen
3 ELOlivendl
125 ml Briihe
6 EL Kikkoman Sojasauce
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Das Gemiise waschen und putzen, Kartoffeln und Mdhren schalen.
Kartoffeln vierteln. Méhren und Friihlingszwiebeln in Scheiben
schneiden, Petersilie waschen, Blattchen abzupfen und hacken.
Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, hauten und vierteln.
Knoblauchzehen abziehen und zerdriicken. Ol erhitzen, Kartoffel-
viertel darin anbraten, Bohnen, Knoblauch und Méhrenscheiben
zugeben und ca. 5 Minuten diinsten. Restliches Gemiise und Briihe
zugeben und weitere 15 Minuten bei schwacher Hitze garen. Mit
Petersilie, Sojasauce und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Tofu in Wiirfel schneiden, in Mehl wenden, in Ol anbraten und
auf dem Eintopf verteilen.

Zubereitungszeit: 50 Min.
Pro Portion: 983 kJ/235 kcal

IN TERIYAKI MARINIERTER
SEETEUFEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
FUR DIE MARINADE:
1 kleine rote Chilischote
> Bund Koriander
4 EL Aceto Balsamico
4 EL Kikkoman Teriyaki
Marinade & Sauce
FUR DEN FISCH:
Seeteufel am Stiick aus dem
Mittelstiick (600 g, vom
Fischhéndler filetieren lassen)

ZUBEREITUNG:

Fiir die Marinade Chilischote waschen, halbieren, von den Kernen
befreien und in feine Streifen schneiden. Koriander waschen,
trocken schiitteln und die Blattchen fein hacken. Aus allen Zutaten
eine Marinade zubereiten und das gewaschene und sauber
geputzte Seeteufelstiick einlegen. Etwa 2 Stunden marinieren.
Backofen auf 190°C vorheizen. Seeteufel aus der Marinade
nehmen und in Mehl wenden. 1 EL Ol erhitzen, den Fisch kross an-
braten und im Ofen 5-8 Minuten weitergaren. Avocado halbieren,
Kern entfernen, Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale heben
und in Spalten schneiden. Diese in Mehl wenden und kurz in einer
heiBen Pfanne in 1 EL Ol von beiden Seiten anbraten. Mit Kreuz-
kiimmel und Currypulver wiirzen. Die Avocado aus der Pfanne
nehmen, Teriyaki Marinade in die Pfanne gieRen und sémig ein-
kochen lassen. Avocado zusammen mit dem in Stiicke geschnitte-
nen Seeteufel anrichten und mit Teriyaki Marinade tiberziehen.

Marinierzeit: 2 Std.
Zubereitungszeit: 35 Min.
Pro Portion: 1145 kJ/273 kcal

Mehl Kreuzkiimmel B Currypulver
2 EL Pflanzendl 150 ml Kikkoman Teriyaki
1 reife Avocado Marinade & Sauce



RINDFLEISCH MIT BROKKOLI
PFANNENGERUHRT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
600 g mageres Rindfleisch
(ohne Knochen)

4 gestrichene EL Speisestarke
6 EL Kikkoman Sojasauce

1 TL Zucker

1 TL frischer Ingwer (gehackt)
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

500 g Brokkoli

350 ml Wasser

3 EL Pflanzendl

gekochter Reis

ZUBEREITUNG:

Rindfleisch trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. 2 EL
Speisestarke und 3 EL Sojasauce mit Zucker und Ingwer vermischen.
Knoblauch und Zwiebel abziehen, Knoblauch zerdriicken und die
Zwiebel wiirfeln. Knoblauch in den Starke-Sojasauce-Mix geben und
das Rindfleisch darin mind. 15 Minuten einlegen. Brokkoli putzen,
Roschen der Lange nach halbieren. Stiele schalen und in kleine,
schmale Streifen schneiden. Die restlichen 2 EL Speisestarke und
3 EL Sojasauce mit 350 ml Wasser mischen. 1 EL Ol in einer groBen
Pfanne/Wok erhitzen. Fleisch zugeben, ca. 1 Minute unter standi-
gem Riihren scharf anbraten, dann aus der Pfanne nehmen. Das
restliche Ol in der gleichen Pfanne/Wok erhitzen. Brokkolistiele
und -réschen sowie die Zwiebel hinzugeben und unter Riihren an-
braten, bis das Gemiise al dente ist. Fleisch und Stéarke-Sojasauce-
Mix dazugeben und zum Kochen bringen. Kécheln lassen, bis die
Sauce dickfliissig ist. Sofort mit heiBem Reis servieren.

Marinierzeit: 15 Min.
Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Portion: 1390 kJ/332 kcal

SPANISCHE SPINAT-TORTILLA

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN:

1 kg festkochende Kartoffeln

100 g Zwiebeln

je 1 rote, gelbe und griine
Paprikaschote

100 g frischer Blattspinat
(Alternative: TK-Spinat, aufgetaut)
8 Eier

200 ml Milch

10 EL Kikkoman Sojasauce

Pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsii

100 g Ajvar (fertige Paprika-
Gewiirzpaste aus dem Supermarkt)

5 EL Olivenol
2 rote Chilischoten, fein gehackt

frischer Majoran

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln mit Schale ca. 20 Minuten kochen. Zwiebeln schalen und
in grobe Wiirfel schneiden. Paprika waschen, vierteln, entkernen
und in 2 cm groBe Wiirfel schneiden. Spinat grob hacken. Eier mit
Milch, 8 EL Sojasauce, Pfeffer, Paprikapulver und 2 EL Olivendl
verschlagen. Kartoffeln pellen und in 1 cm groBe Wiirfel schneiden.
3 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln bei starker
Hitze ca. 4 Minuten anbraten. Zwiebeln, Paprikawiirfel und Spinat
dazugeben und 2 weitere Minuten braten. Die Eiermasse dazu-
gieBen und kurz erhitzen. Die Pfanne im vorgeheizten Backofen bei
200 °C (Gas 3, Umluft 180 °C) 20 Minuten backen. Ajvar mit Chilis
und 2 EL Kikkoman Sojasauce glatt rithren. Die Pfanne aus dem
Backofen nehmen. Etwas abkiihlen lassen. Die Tortilla vorsichtig
auf einen groBen Teller oder eine Platte stiirzen, in Stiicke schneiden
und mit der Ajvar-Chili-Sauce servieren. Vor dem Servieren mit
schwarzem Pfeffer abschmecken und mit Majoran garnieren.

Zubereitungszeit: 35 Min.
Pro Portion: 1334 kJ/319 kcal



WURZIGER LAMMBRATEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
1 (ca. 1,25 kg) Lammkeule
150 ml Kikkoman Teriyaki
Marinade & Sauce
100 ml Honig
1 grob gehackte rote Chilischote
4 grob gehackte Frithlingszwiebeln
2 EL grob gehackter Koriander
4 grob gehackte Knoblauchzehen
1 grob gehackte Zwiebel

ZUBEREITUNG:

Zur Vorbereitung der Marinade alle Zutaten mit Ausnahme des
Lamms in eine Kiichenmaschine geben und gut vermischen. Die
Oberflache der Lammkeule leicht einschneiden und mit der
Marinade rundum gut einreiben. In einen Plastikbeutel geben,
verschlieBen und 2 Stunden oder, falls es die Zeit erlaubt, iiber
Nacht im Kihlschrank ruhen lassen. Zum Braten das Lamm aus
dem Beutel nehmen und in einen groBen Bréter geben. In dem
vorgeheizten Backofen bei 180°C (Gas 4) fiir 1% Stunden
braten lassen. Vor dem Aufschneiden 10-15 Minuten ruhen lassen.
Késtlich anzurichten mit Bratkartoffeln und Gemiise der Saison.

Marinierzeit: 2 Std.
Zubereitungszeit: 20 Min.
Pro Portion: 3223 kJ/770 kcal

TERIYAKI ENTE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
500 g Entenbrust in Streifen
5 EL Kikkoman Teriyaki
Marinade & Sauce
Fettzum Braten
200 ml Orangensaft
20 g Zucker
20g Senf
jeweils 20 g Rettich, Méhren,
Sellerie, Gurken

ZUBEREITUNG:

Entenfleisch ca. 20 Minuten in Kikkoman Teriyaki Marinade & Sauce
marinieren. Dann in einer Pfanne mit Fett von beiden Seiten scharf
anbraten und anschlieBend ca. 7 Minuten bei 180 °C im Backofen
garziehen lassen. In der Zwischenzeit Bratfond mit Orangensaft,
Teriyaki-Enten-Marinade abldschen, Zucker und Senf zufiigen und
einreduzieren lassen. Gemiise putzen, waschen und in ganz feine
Streifen schneiden. Teriyaki-Ente dekorativ auf einem Teller an-
richten, mit Orangensauce nappieren und Gemiisestreifen
darauf verteilen.

Tipp: Dieses Gericht eignet sich gut als Vorspeise oder kann als
Hauptspeise zusammen mit einer Beilage (z.B. Kartoffeln, Reis)
serviert werden.

Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Portion: 976 kJ/233 kcal



ROULADEN VOM KALBSRUCKEN
IN SOJASAUCE MARINIERT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
FUR DIE MARINADE:
1 Friihlingszwiebel
1 EL gehackte Petersilie
125 ml Kikkoman Sojasauce
2 EL Creamsherry
FUR DIE ROULADEN:
8 diinn geschnittene Scheiben
vom Kalbsriicken (ca. 150 g)
Salz Pfeffer

<
250 g Nadelbohnen (sehr diinne, i al's

griine Bohnen, evtl. TK) Va | brauner Kalbsfond (aus dem Glas)
Ol zum Anbraten B 125 ml WeiBwein FUR DEN REIS:

125 ml trockener Sherry 200 g Rundkornreis, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Frithlingszwiebel waschen und fein schneiden, mit den restlichen
Zutaten zu einer Marinade verriihren. Die Kalbsriickenscheiben
salzen und pfeffern, die frischen Nadelbohnen putzen und
waschen, kurz in kochendem Wasser blanchieren (die gefrorenen
Bohnen nur blanchieren) und auf dem Fleisch verteilen. Fest einrollen
und 30-40 Minuten auf der Schnittkante in die Soja-Marinade
legen. Den Reis nach Packungsanweisung zubereiten. Die Rouladen
aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und in heiem Ol zu-
nachst auf der Schnittkante und dann von allen Seiten anbraten.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen, den Braten-
satz mit Weiwein und Sherry abléschen und einkochen lassen.
Den Fond zugeben und aufkochen lassen. Die Rouladen zum
Fertiggaren fiir ca. 5 Minuten in die Sauce legen und garziehen
lassen. Die fertigen Rouladen mit Sauce und Reis anrichten.

Marinierzeit: 30 Min.
Zubereitungszeit: 25 Min.
Pro Portion: 1256 kJ/300 kcal

BLANC-MANGER MIT SCHWARZEM
SESAM UND SOJASAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
15 g gerdsteter schwarzer Sesam
400 ml Milch
1 EL Kikkoman Soja-Wiirzsauce S8
90 g Zucker
7,5 g Blatt Gelatine
150 ml Sahne
FUR DIE SAHNESAUCE:
150 ml Sahne
20 g Zucker
FUR DIE DEKORATION:
50 g gekochte rote Bohnen aus 4 Erdbeeren

der Dose 4 Physalis

ZUBEREITUNG:

Den schwarzen Sesam zusammen mit der Milch, Kikkoman Soja-
Wiirzsauce S und Zucker in einem Topf bis 85°C erwarmen.
Die im Wasser eingeweichte Gelatine zufligen und gut umriihren.
Die Sesam-Milch in eine Schiissel geben undim eiskalten Wasserbad
abkiihlen lassen. Die Sahne nicht ganz steif schlagen (bis ca. 80 %)
und unter die Sesam-Milchmasse riihren. Die Masse in ein Glasgefall
geben und im Kiihlschrank fest werden lassen. Fiir die Sahnesauce
die Sahne und den Zucker in einer Schiissel halb steif schlagen
(bis 50%). Die Sahnesauce anschlieBend tiber den Blanc-Manger
gieBen und mit den gekochten roten Bohnen, den Erdbeeren und
Physalis dekorieren.

Tipp: Die Sesamkérner kdnnen auch zusammen mit der Milch in
einem Mixer zerkleinert werden, bevor sie mit der Sojasauce und
dem Zucker erwarmt werden.

Zubereitungszeit: 40 Min.
Pro Portion: 1948 kJ /465 kcal





