REZEPTE BY KIKKOMAN

Begeistern Sie Ihre Gaste mit vielfaltiger Ethno-Kiiche!

kikkomar®

seasoning your life



Ihre Gaste lieben es, neue Trends auszuprobieren?
Dann bietet das Saucen-Sortiment von Kikkoman
Food Service genau das, was Sie fur die profitable
Streetfood-Kiiche brauchen:

e Hochwertige und kalkulationssichere Produkte,
mit denen Sie im Handumdrehen ganz
unterschiedliche Gerichte auf den Tisch bringen

o Verlassliche Flexibilitat fiir alle Giste von
vegan iiber glutenfrei bis salzarm

o Kosten- und Zeitersparnis

KIKKOMAN |3

B-u]nlm.u:tl
LITER #

4 TIARE B R0 LTt |
- === sajas

7  J@; WEIZE EﬁM ok Mﬂ mﬁi!-' =
MWF@EME%EM %E@gﬁ%ﬁﬁ E‘JMHEMMQ LEH,-

UNTERSTUTZUNG FUR PROFIS MIT GELINGGARANTIE . - ' y - AN R ‘ &E? iMMH WIE@E

Von traditionell bis modern, von Klassiker bis Umami-Aromenbombe: - " B b ,: E?Rﬁ% i :

Das Saucen-Sortiment von Kikkoman Food Service umfasst neun - 1 - -2 , )\ RFP®
Produkte, die Profis helfen, in der Kiiche immer wieder neu kreativ e g e ‘ " : RWEM Emgghﬁil
zu werden. Ob kraftvolle Soja- oder feurige Chilisauce fiir Kimchi, i 5
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KIKKOMAN'

sﬁ}asauce ;
iLITERE

[NER 300 YEARS OF ENCELLENCE

Unvergleichlich
harmonisch
durch dreifache
Fermentation.

Universeller
Allrounder
in der Kiiche und fiir den Gast.

KIKKOMAN Streetfood

Veganer Premium-Alleskonner: Kikkoman Soja-
sauce wird ausschlie8lich aus Sojabohnen, Wei-
zen, Wasser und Salz hergestellt und verschafft
nicht nur asiatischen Gerichten den besonderen
Umami-Kick. Dieser fiinfte Geschmack neben siif3,
sauer, salzig und bitter beschreibt Lebensmittel
wie Parmesan, Tomaten oder Pilze, die besonders
herzhaft-vollmundig schmecken. Die Produktion
unserer Sojasauce basiert auf jahrhundertealtem
Wissen und findet noch heute in einem ebenso tra-
ditionellen wie zeitaufwendigen Verfahren rund um
eine dreifache Fermentation statt. Am Ende steht
ein Spitzenprodukt von heller, rétlich-brauner Farbe
und mit charakteristischem Aroma, das sich nicht
nur als Dip oder fir Zitrus- und Krautermarinaden
fir Seafood, Fisch, Fleisch oder Gemiise eignet,
sondern auch in Salatdressings, Gemiiseplirees
und herzhaften Briihen glanzt.

BESTE
QUALITAT
FUR KUCHE
UND GAST

VEGAN
UND EUROPAWEIT
HIT DEN
V-LABEL

AUSGEZEICHNET

FREI
VON CENTECHNIK,
CESCHIMACKS-
VERSTARKERN,
FARB- UND
KONSERVIERUNGSSTOFFEN

AUCH ALS

SALZREDUZIERTE
unp GLUTENFREIE

VARIANTEN ERHALTLICH




iz

und Garnelen

10 Portionen m

SUPPE

1 kg Lachsfilet

200 g Thai-Auberginen
10 Shiitake-Pilze

300 g Karotten

2 | Gemiisebriihe

20 g Kaffir-Limettenblatter,
getrocknet

2 Stangel Zitronengras
250 g Zuckerschoten
25 g Knoblauch, fein gehackt

80 g Ingwer oder Galgant,
fein gehackt

1-3 Chilischoten, fein gehackt
1| Kokosnussmilch

200 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

100 ml Fischsauce

500 g Baby-Brokkoli-Sprossen
200 g Thai-Basilikum

100 ml Limettensaft

500 g fester Tofu, naturbelassen
500 g rohe Garnelen, geschalt
Salz und Pfeffer

SERVIEREN

Limette
Ein paar Korianderblatter
Ein paar Blatter Thai-Basilikum

TEN-SUP

mit Tofu, Lachs

suPPE: Knoblauch, Ingwer und Chili braten,
bis sie anfangen, ihr Aroma zu entfalten.

Lachs von Haut und Graten befreien und
zusammen mit dem Tofu wiirfeln. Auberginen
je nach Grofie halbieren oder vierteln, Pilze in
Streifen und Karotten in streichholzgrofie Stifte
schneiden, Zuckerschoten dritteln.

Gemusebriihe und Kaffir-Limettenblatter in
einem grof3en Topf erhitzen. Zitronengras
zerkleinern und etwa 15 Minuten mitkochen.
Anschlieend Kokosmilch, Gemise (auRer
Brokkoli), Kikkoman Sojasauce und Fischsauce
zufligen. Kocheln, bis das Gemiise weich ist.
Brokkoli und Thai-Basilikum zugeben und

5 Minuten garen.

Zuletzt Limettensaft, Fisch, Tofu und Garnelen
zufugen und weitere 5 Minuten kocheln. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

SERVIEREN: Mit einigen Blattern Thai-Basilikum
und Koriander bestreuen und mit Limettenspalten
servieren.
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mit Krautersauce

o portonen 25t

ZUTATEN

FULLUNG
1 kg Rinderhack

200 ml Kikkoman
natiirlich gebraute Sojasauce

2 Zwiebeln

25 g Knoblauch

1 Jalapeiio

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Koriander, gemahlen

1EL Zitronenabrieb

% TL Paprikapulver, gerduchert
Salz und Pfeffer

TEIG

1 kg Weizenmehl

1Ei

150 ml kaltes Wasser
200 g Butter

Salz

1 gequirltes Ei

KRAUTERSAUCE

250 g frischer Koriander,
fein gehackt

250 g frische Minze, fein gehackt
500 ml Olivenol

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

3 Knoblauchzehen

1 TL Zucker

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

FULLUNG: Knoblauch und
Jalapefio fein hacken, Zwiebeln
wirfeln und alles mit Hack-
fleisch, Kikkoman Sojasauce,
Zitronenabrieb und Gewdirzen
vermischen.

TEIG: Alle Zutaten bis auf das
gequirlte Ei zu einem glatten Teig
verarbeiten, in Folie wickeln und
im Kihlschrank ruhen lassen.

Gekuhlten Teig dunn ausrollen
und Kreise ausstechen. Auf jeden
Kreis etwas Fullung geben und
halbmondformig zuklappen.
Empanadas auf ein Backblech
legen, mit gequirltem Ei
einpinseln und im auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen je nach Grof3e
30 — 45 Minuten backen.

sAUCE: Alle Zutaten miteinander
verrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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TR
mit Garnelen und Piizen

" 2omin )
ZUTATEN

OMELETTE

20 Eier

40 g Zucker

7 g Instant-Dashi-Briihe
3 EL Speiseol

FULLUNG
30 g Knoblauch
1,2 kg gekochte Soba-Nudeln

1 kg rohe Riesengarnelen, ohne
Schalen und Schwanze

200 g Schalotten

300 g Shimeji-Pilze

5 EL Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

L EL Speiseol

OKONOMIYAKI-SAUCE
30 g brauner Zucker

10 EL Ketchup

10 TL Honig

1 EL Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

2 EL Worcestersauce

ZUM SERVIEREN
10 TL Schnittlauch, gehackt
10 EL Kewpie-Mayonnaise

1 g getrocknete Nori-Algen,
fein gehackt

5 g Bonitoflocken
200 g eingelegter roter Ingwer

ZUBEREITUNG

il " . f
OMELETTE: Eier aufschlagen, mit Zucker und -
Instant-Dashi-Brihe verquirlen und portionsweise —— e

in Ol ausbraten.

FULLUNG: Knoblauch fein hacken, Schalotte in
Scheiben schneiden und Pilze putzen, alles in Ol
goldbraun braten. Garnelen hinzufugen und

1 Minute mitbraten, anschlief3end gekochte
Soba-Nudeln zugeben, mit Kikkoman Sojasauce
wirzen und 1 weitere Minute garen.

OKONOMIYAKI-SAUCE: Alle Zutaten gut
miteinander verrihren.

SERVIEREN: Fullung jeweils auf die untere Halfte
des Omeletts geben und halbmondformig
zusammenklappen. Mit Kewpie-Mayonnaise,
Okonomiyaki-Sauce, Schnittlauch, Bonitoflocken
und Nori garnieren, den eingelegten Ingwer
dazu reichen.

Comfort Food auf Japanisch: -3 . W e A ' e f’

Das mit gebratenen Soba-Nudeln, Garnelen : £ ; : J [ o i

und Shimeji-Pilzen gefiillte Omelette kommt

traditionell in sogenannten Izakayas auf den

Tisch. Ingwer, Nori, Kewpie-Mayonnaise und . .

hausgemachte Okonomiyaki-Sauce runden ' : P
es perfekt ab.

e 2N KIKKOMAN Streetfood ‘



43%
WENIGER
SALZ

IM VERGLEICH
ZUIT KLASSIKER

VON WATUR AUS

VEGAN

VON DER
UNABHANGIGEN
EUROPEAN
VEGETARIAN
UNION (EVU)
MIT DEN

V-LABEL

AUSGEZEICHNET

OHNE
FARB- UND
KONSERVIERUNGS-
STOFFE,
CESCHMACKS-
VERSTARKER
UND GENTECHNIK

: ]
KIKKOMAN’
Salzreduzierte
Sojasauce

Authentischer Geschmack,
weniger Salz. Megatrend Healthy Food: In den letzten Jahren

Gleicher Geschmack, . ist das Bewusstsein fiir eine gesiindere und
weniger Salz. achtsamere Erndhrung in der Bevolkerung
Echter Umami-Geschmack, enorm gestiegen. Fur alle Gaste, die sich
weniger Salz. natriumarmer und frei von Zusatzstoffen
ernahren mochten, bieten wir die perfekte Lo-
sung: Unsere Kikkoman Sojasauce mit weniger
Salz wird in einem speziellen Verfahren fast
die Halfte ihres Salzgehaltes entzogen. Was
unverandert erhalten bleibt: der einzigartig
harmonische Geschmack zu Fisch, Gemlise
und Fleisch.

Perfekt geeignet fiir
Gemtse, Fleisch,
Fisch und Seafood.

13
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ZUTATEN

TEIG

900 g Weizenmehl
20 g Instant-Hefe
500 ml Wasser

15 g weif3er Zucker
Backpapier

FULLUNG

4 TL gerostete weifSe Sesamkorner
200 ml Austernsauce

50 ml Limettensaft

1 Stiick Ingwer, fein gehackt

3 TL Koriander, fein gehackt

1,2 kg Krabbenfleisch (Dose)

4 TL Schnittlauch, fein gehackt

HOISIN-SAUCE
200 g Erdnussbutter

500 ml Kikkoman natiirlich
gebraute salzreduzierte Sojasauce

200 g brauner Zucker

150 ml Reisessig

30 g Knoblauch, fein gehackt
2 EL Sriracha-Sauce

3 Prisen schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

(0-BUNS
mit Krebsfieisch

ZUBEREITUNG

TEIG: Hefe und Zucker in handwarmem

Wasser auflosen. Mehl untermischen und etwa

10 Minuten kneten, bis der Teig glatt und elastisch
ist. In einer mit Frischhaltefolie abgedeckten
Schiissel an einem warmen Ort 40 Minuten

gehen lassen.

FiLLuNG: Krabbenfleisch abgief3en, erst
Koriander, Schnittlauch und Ingwer, dann Austern-
sauce, Limettensaft und Sesam hinzugeben.

HOISIN-SAUCE: Kikkoman Sojasauce mit weniger
Salz, Reisessig und braunen Zucker unter Rihren
erhitzen, bis sich der Zucker vollstandig auflost.
Vom Herd nehmen und mit Sriracha-Sauce,
Knoblauch, Erdnussbutter und schwarzem Pfeffer
zu einer glatten Sauce verruhren.

BAO-BUNS: Den aufgegangenen Teig auf der
Arbeitsflache mit Mehl bestauben und nochmals
durchkneten. Fingerdick ausrollen und Kreise mit
10 cm Durchmesser ausstechen. Fillung in die
Mitte geben und den Teig zu kleinen Kugeln
aufrollen. Unter jeden fertigen Bun ein kleines
Stuick Backpapier legen und 4 Minuten im
Bambuskorb oder Dampfgarer dampfen.
SERVIEREN: Die Hoisin-Sauce in eine separate

Schiissel fullen und mit den gedampften
Bao Buns servieren.

o




SALIOSAS

mit Chicken-Vindaloo
oghurt-Dip

und J

omin
ZUTATEN

FULLUNG
1,5 kg Hahnchenbrust

4 EL Kikkoman natiirlich gebraute
salzreduzierte Sojasauce

800 g Tomatenpassata
200 ml Hiihnerbriihe

1 TL Koriandersaat

1 TL Kreuzkiimmelsaat

1 TL schwarze Senfkdrner
1 TL Kurkuma, gemahlen
1TL Zimt, gemahlen

1 TL Kardamom, gemahlen
3 Prisen Chilipulver

4 EL Rotweinessig

300 g weif3e Zwiebeln

50 g Zucker

100 g Speiseol

JOGHURT-DIP
600 ml griechischer Joghurt

4 EL Kikkoman natiirlich gebraute
salzreduzierte Sojasauce

1 Stiick Ingwer
10 g Knoblauch
200 ml Kochsud vom Hahnchen

TEIG

500 g fertiger Filoteig

200 g Butterschmalz, zerlassen
6 | Speiseol zum Frittieren

Some like it hot!
Vindaloo isteine der scharfsten
Zubereitungen der indischen Kiiche.
Damit Ihre Gaste nicht zu sehr ins
Schwitzen geraten, bekommen Chili,
Ingwer und Kreuzkimmel mit
knusprigem:-Teig und kiihlem Joghurt

ZUBEREITUNG erfrischende Gegenspieler.

FULLUNG: Zwiebeln diinn schneiden und in Ol glasig
braten. Koriander, Kreuzkiimmel und Senfkorner
zugeben und 15 Sekunden lang rosten,
anschlief}end gemahlene Gewdurze und Zucker
zufuigen. Mit Hiihnerbriihe, Tomatenpassata, Kikko-
man Sojasauce mit weniger Salz und Rotweinessig
abloschen und aufkochen. Hahnchen zufiigen

und 15 Minuten kochen, dann im Sud abkihlen
lassen.

Fleisch aus dem Sud nehmen und fein hacken.
Wenn es zu trocken ist, etwas von der Flissigkeit
angiefien.

JOGHURT-DIP: Knoblauch und Ingwer fein hacken,
mit Joghurt, Kochsud und Kikkoman Sojasauce mit
weniger Salz vermischen.

sAMosASs: Eine Lage Filoteig aufklappen,
rundherum mit zerlassenem Butterschmalz
bestreichen und mit einer zweiten Lage bedecken.
Den Teig entlang der schmalen Seite in 3 Finger
breite Streifen schneiden. An den Anfang jedes
Streifens eine Portion Fillung geben und
abwechselnd aufrollen, so dass ein Dreieck
entsteht. Samosas goldbraun frittieren.

SERVIEREN: Die Samosas mit der Joghurt-Dip in
einer separaten Schussel servieren.



KIKKOMAN

Glutenfreie
Sojasauce

Glutenfreier Begleiter
fiir gegrilltes Fleisch,
Sashimi oder
gebratenes Gemiise.

Verleiht auch Glasuren,
Gemisesaften und
herzhaften Smoothies
den Umami-Kick.

E
I’i;
t.

KIKKOMAN Streetfood

+¢
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Gluten findet sich in den meisten Getreide-
sorten, darunter auch in Weizen. Doch Tamari
enthalt kein Getreide und ist damit glutenfrei.
Wie unsere traditionelle Kikkoman Sojasauce
entsteht Tamari in einem speziellen, jedoch
ebenso, vollig natirlichen Fermentations-
prozess und bietet genauso vielfaltige Mog-
lichkeiten, was Geschmack und Einsatz in der
Kiiche angeht. So gibt sie nicht nur Dressings,
Marinaden, Suppen, Briihen und Gemise-
pirees die besondere Wiirze, sondern eignet
sich auch zum Finalisieren von Fleisch- und
Seafood-Gerichten. Kikkoman glutenfreie So-
jasauce ist perfekt fir Veganer und Menschen,
die sich halal ernahren.

AUTHENTISCHER
CGESCHMACK
OHNE GLUTEN

EINE SAUCE
FUR ALLE

VEGAN v
HALAL

ENTHALT KEINERLEI

CESCHIMACKS-
VERSTARKER,
FARB- UND
KONSERVIERUNGS-
STOFFE ODER
CENTECHNIK

19
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Fischballchen am Spief3 finden
sich auf jedem thailandischen Straf3en-
markt und sind gegrillt,gekocht oder
gebacken ein kostlicher Streetfood-

Snack.

Dank Kikkoman glutenfreie
Sojasauce ist
das Rezept glutenfrei.

BALLCHEN

mlt ?@mn-@amg 2um Dippen

30 Poruonen 3 1 td. 30 min

ZUTATEN

FISCHBALLCHEN

1 kg Weiffischfilets,
ohne Graten und Haut

500 g rohe Garnelen,
ohne Schalen und Schwinze

150 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Tamari
glutenfreie Sojasauce

100 g frischer Koriander
100 g Friihlingszwiebeln
50 g frischer Ingwer

1 EL Knoblauchpiiree
1Ei

Saft und Abrieb von 1 Orange
120 g Kartoffelstarke
100 g Reismehl

2 EL Sesamal

1 EL Zucker

Holzspief3e

DRESSING

500 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Tamari
glutenfreie Sojasauce

50 g frischer Koriander

70 ml Reisessig

50 ml Wasser

1 TLIngwer, frisch gerieben
1 TL Knoblauch, zerdriickt

2 EL Zucker

10 g Orangenabrieb

1 Chilischote

2 TL Sesam zum Garnieren

ZUBEREITUNG

FISCHBALLCHEN: Fisch und Garnelen in der
Kiichenmaschine zerkleinern. Gehackten Koriander,
Frihlingszwiebeln, Ingwer, Knoblauch und Ei
zugeben und vermengen, anschlieRend Kartoffel-
starke, Reismehl und restliche Zutaten einrtihren.
Mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Aus der Fischmasse Ballchen formen und in
kochendem Wasser etwa 1-2 Minuten blanchieren.
Ballchen auf die Spiefde stecken, mit Kikkoman
glutenfreie Sojasauce einpinseln und mit Sesam
bestreuen, anschlief3end in der Pfanne oder auf
dem Grill von allen Seiten anbraten.

DRESSING: Essig, Kikkoman glutenfreie Sojasauce,
Zucker und Orangenschale verriihren, dann
Knoblauch, Ingwer, Chili, Wasser und Koriander
zufiigen. Gut vermischen und nach Bedarf
abschmecken.



PAK

ORAS

mit Tamari-Sesam-Dip

10 portonen §20min ]

ZUTATEN

GEMUSE

600 g Siif3kartoffeln
600 g Mohren

600 g weifie Zwiebeln
300 g Spinat

TEIG

1,1 kg Kichererbsenmehl
11 Wasser

4 EL Currypulver

5 Prisen Salz

SAUCE

200 ml Kikkoman natiirlich gebraute
Tamari glutenfreie Sojasauce

100 ml Reisessig

50 g Knoblauch, fein gehackt

10 g rote Chilischote, fein gehackt
1 Stiick Ingwer, fein gehackt

2 EL Sesamal

5 Prisen weif3er Sesam, gerostet

FRITTIEREN
6101

ZUBEREITUNG

GEMUSE: Gemdse schalen und in dunne, 8 cm lange

Stifte schneiden.

TEIG: Kichererbsenmehl mit Currypulver und Salz
mischen, Wasser hinzufigen und alles zu einem
glatten Teig verarbeiten.

Sauck: Alle Zutaten gut miteinander verruhren.

FRITTIEREN: Das Ol auf 180 Grad erhitzen. Gemiise
in den Teig geben, golfballgrofie Portionen
formen und nacheinander etwa 3 Minuten

goldbraun frittieren.

SERVIEREN: Die Sauce in eine separate Schussel
fullen und mit den Pakoras servieren.

Der Streetfood-Klassiker
aus Indien:

Knusprige Curry-Gemiseballchen
mit wirzigem Dip. Dank Kikkoman
glutenfreie Sojasauce und
Kichererbsenmehl auch fiir Gaste mit
Glutenunvertraglichkeit geeignet.
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PAD

Ciororuonen | 20min 3

ZUTATEN

SAUCE

100 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Tamari glutenfreie
Sojasauce

300 ml Austernsauce

100 ml Fischsauce

100 ml Limettensaft

150 g Palmzucker, gehackt

800 ml Rinderbriihe (glutenfrei)
30 g Maisstarke

PAD KRAPAO

2 kg Rinderhackfleisch
400 g Schalotten

30 g Knoblauch

600 g rote Paprika
100 ml Erdnussol

SERVIEREN
4 TL frischer Koriander, gehackt

4 TL frischer Schnittlauch, gehackt

1 Bund Thai-Basilikum, gehackt

50 g gesalzene Erdniisse, gehackt

1,2 kg gekochter Jasminreis

D KRAP!
Rindfieisch mit Erdniissen
und Thai-Basilikum

<

ZUBEREITUNG

sAuck: Kikkoman glutenfreie
Sojasauce, Austernsauce, Fisch-
sauce, Limettensaft, Palmzucker,
Rinderbriihe und Maisstarke
mischen.

PAD KrRAPAO: Schalotten und
Knoblauch hacken und in Ol
anbraunen. Paprika in Streifen
schneiden, hinzugeben und

2 Minuten mitbraten. Rinderhack
ebenfalls in die Pfanne geben
und knusprig braten, anschlie-
3end die nochmals durchge-
riihrte Sauce zufugen.

Alles 3 Minuten kochen, bis die
Sauce eindickt.

SERVIEREN: Gehackten Koriander,
Schnittlauch, Thai-Basilikum und
Erdniisse Uber das Fleisch

streuen. Mit Jasminreis servieren.
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KIKKOMAN

PONzui

AR E ITE
Tt urdl Fras r:

Schmeckt toll zu Katsu -
eine Art japanischem
Schnitzel, und zu Tataki - scharf
angebratenem, innen noch
rohem Fleisch oder Fisch.

Die japanische Wiirzsauce Ponzu basiert
auf Sojasauce, Yuzu und Essig beziehungs-
weise Mirin. Fiir den europaischen Markt hat
Kikkoman eine Variante mit Zitrone und Es-
sig entwickelt. Sie eignet sich perfekt als
Dip fir Gyozas — japanische Teigtaschen —,
Dim Sum, Sashimi und Ofengemdiise, verleiht
Salatdressings, Bowls, Pilzen oder Carpaccio
einen Frischekick und ist das gewisse Etwas
in Marinaden fir Gefligel, Fisch und Gemiise.
Aufgrund der traditionellen Herstellung und
Reifung hat Kikkoman Ponzu Zitrone einen
harmonisch ausbalancierten Geschmack.

PUR DIE

VEGANE
ERNAHRUNG

GEEIGNET

DER KLASSIKER
11T EINEH HAUCH

AZITRONE

GIBT
GERICHTEN
EINE FRISCHE

NOTE

PASST NICHT
NUR ZUR

ASIATISCHEN
KUCHE

27



10 Portionen m

EINTOPF

1,5 kg Jackfrucht (in Salzlake)
50 g Galgant

150 g Zitronengras

50 g Palmzucker

1 Handvoll Kaffir-Limettenblatter
1 TL Koriandersamen

2 | Kokosnussmilch

300 g Schalotten

10 Teebeutel Earl Grey

100 ml Rapsol

200 ml Kikkoman Ponzu Zitrone

ZUM SERVIEREN

10 Eier, hart gekocht und halbiert
4 TL frischer Koriander, gehackt
Optional: gekochter Reis

T 5._? ._'}wl__... 0

A i
. KIKKOMAN Streetfood
y P
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Vegelanisch

J0CJA

indonesischer
Jackfrucht-tintopf

EINTOPF: Galgant, Zitronengras,
Palmzucker, Koriandersamen,
Schalotten und Ol im Mixer zu
einer Paste verarbeiten.

Die Paste 3 Minuten anbraten,
mit Kokosmilch aufkochen und
Teebeutel fiir 1 Minute mitziehen
lassen. Anschlief3end Tee-
beutel entfernen und abge-
tropfte Jackfrucht sowie
Limettenblatter zugeben. Alles
etwa 10 Minuten einkochen und
mit Kikkoman Ponzu Zitrone ab-
schmecken.

SERVIEREN: Jeweils ein halbes Ei
und gehackten Koriander auf den
Eintopf geben und nach Belieben
mit Reis servieren.



Die japanische Wiirzsauce Ponzu basiert auf
Sojasauce, Zitrone und Essig und verleiht

Tataki, Sashimi-und Katsu einen

sauerlich-aromatischen Kick.
s Dank ihrist der Wrap mit knackigem Gemiise

im Handumdrehen fertig.

CHICKEN

U-WRAP

mit siii-saurer Sauce

10 Portionen m

ZUTATEN

HAHNCHEN

200 ml Kikkoman Ponzu Zitrone
1 kg Hahnchenbrust

PANADE

100 g Tempuramehl
200 ml Wasser

100 g Semmelbrosel
3 | Speiseol

SALAT

200 g Gartensalat
300 g Mohren

300 g rote Paprika
300 g Salatgurke

SAUCE

300 g Ananas

300 g Ketchup

2 TL frische Chili, gehackt
4 EL Worcestershiresauce
70 ml Mirin

30 g Knoblauch

1 Stiick Ingwer

ZUBEREITUNG

HAHNCHEN: Hahnchenbrust in Streifen
schneiden und 10 Minuten in Kikkoman
Ponzu Zitrone marinieren.

PANADE: Tempuramehl mit Wasser verrihren,
Semmelbrosel in eine separate Schissel geben.
Hahnchen in den Tempura-Teig tauchen, in den
Semmelbroseln walzen und goldbraun frittieren.
SALAT: Karotten, Gurken und Paprika in feine
Streifen schneiden, den Salat waschen und
zerkleinern.

sAuUce: Ananas wurfeln, Knoblauch und Ingwer
fein hacken. Alles mit gehackter Chili, Ketchup,
Worcestershiresauce und Mirin vermengen.
SERVIEREN: Tortillas auf dem Grill oder in der
Pfanne erwarmen, bis sie weich sind. Salat,
Sauce und Hahnchen daraufgeben, einrollen
und nochmals kurz durchwarmen.

i o
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VEGAN

IDEAL FUR DIE
SCHNELLE
KUCHE

RAFFINIERTE
UMAMI-BONBE

[ERZHAFT,
SALZIG,
SAUER,
SCHARF

KIKKOMAN'

POKE

SAUCE

E

L]

\
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Sojasauce, gerdstetes Sesamaol, ein Hauch

Zitrone und etwas Chili geben ihr Tiefe und : = -
machen sie zur Profi-Allzweckwaffe,, was
Geschmack und Zeitersparnis angeht.

Frische und gesunde Poke Bowls feiern seit
Jahren einen Siegeszug in Trend-Restaurants
auf der ganzen Welt. Die entscheidende Wiirze
bekommen die regenbogenbunten Bowls, ob
mit Fisch, Reis oder Gemiise, durch die vegane
Kikkoman Sauce fiir Poke Bowls. Kikkoman

Ready-to-use Dressing,
als Basis fir eigene
Kreationen und Finish
fiir Wok-Gerichte.




D €I

ZUTATEN
2 kg Weizentortillas

FULLUNG

200 ml Kikkoman Sauce fiir
Poke Bowls

1 kg fester Tofu, naturbelassen
500 g Cheddar, gerieben

500 g Mais (Dose)

700 g rote Bohnen (Dose)

30 g Knoblauch

300 g rote Zwiebeln

300 g rote Paprika

1 kg gehackte Tomaten (Dose)
2 TL Kreuzkiimmel , gemahlen
80 ml Speisedl

SALSA

100 ml Kikkoman Sauce fiir
Poke Bowls

100 g rote Zwiebeln
500 g Tomaten

400 g Avocado

4 TL frische Jalapefio
4 TL frischer Koriander
50 ml Limettensaft

34

ohnen,
Mais und Paprika

ZUBEREITUNG ~§;

FULLUNG: Zwiebeln und Knoblauch fein hacken,
Paprika wiirfeln und alles in Ol anbraten. Tofu fein
zerkrimeln, zum Gemise geben und goldbraun
braten. Kikkoman Sauce fir Poke Bowls, ab-
getropfte Bohnen und Mais sowie Kreuzkiimmel
zugeben, mit gehackten Tomaten aufgief3en und
10 Minuten kochen.

1AQuITOS: Aus den Tortillas handtellergrofie
Rechtecke schneiden und mit der vorbereiteten
Fullung sowie Cheddar belegen. Aufrollen, neben-
einander auf ein Blech legen und im Backofen bei
200 Grad etwa 5 Minuten goldgelb backen.

saLsA: Avocado wiirfeln, Jalapefio, Koriander und
Zwiebel fein hacken. Tomaten entkernen und in
gleich grof3e Wirfel wie die Avocado schneiden.
Alles mit Kikkoman Sauce fiir Poke Bowls und
Limettensaft mischen.

SERVIEREN: Die Taquitos auf einem Teller anrichten

und mit Salsa garnieren.

Fir die mexikanische Vorspeise
werden Mini-Tortillas vegetarisch
gefillt, knusprig gebacken und
mit fruchtig-scharfer Salsa serviert.
Kikkoman Sauce fiir Poke Bowls mit
Sojasauce, gerostetem Sesamal,
Zitrone und Chili verleiht dem
Snack die besondere Wiirze.
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Bowls gehen immer!

Mit Reisnudeln, Seafood, Mais und Avocado
ist der Streetfood-Liebling ein echter
Geschmacks-Frischekick, der dank
Kikkoman Sauce fiir Poke Bowls
blitzschnell zubereitet ist.

P Bl

- o .| i 7 .. s .: -
e . KIKKOMAN Streetfoo

mit Meeresfriichten m

Poke-Dressing

10 Portionen m

ZUTATEN

BOWL
1 kg Meeresfriichte, gemischt
3 Avocados

500 ml Kikkoman Sauce fiir
Poke Bowls

800 g Reisnudeln

1 rote Zwiebel

2 Mangos

2 Salatgurken

300 g Mais (Dose), optional
50 ml Limettensaft

Salz und Pfeffer

SERVIEREN

250 g Friihlingszwiebeln, fein
geschnitten

ZUBEREITUNG

BowL: Meeresfriichte mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit
Limettensaft betraufeln und
kurz sehr heifd anbraten.

Gurke halbieren und.in
Scheiben, Zwiebel in diinne
Ringe schneiden. Avocado und
Mango schalen und wiirfeln.
Optional: Mais abgiefden.

Reisnudeln nach Packungs-
anweisung garen, anschlie-
3end etwas kleinschneiden.

SERVIEREN: Nudeln und
Gemuse in einer Schiissel
mischen, Meeresfriichte und
Kikkoman Sauce fur Poke
Bowls hinzugeben und mit
Frihlingszwiebeln garnieren.




mit [empura-Lachs
und Couscous

a0 porionen g 25 min )

ZUTATEN ZUBEREITUNG

FISCH
100 g Tempuramehl
200 ml Wasser

800 g Lachsfilet J ;
80 ml Kikkoman Sauce Das Tempuramehl mit dem Wasser vermischen.

fiir Poke Bowls Lachs aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen
31Speisedl und in den Tempurateig tauchen. In heiRem Ol gold-
braun ausbacken.

FiscH: Den Lachs in mittelgrofie Wurfel schneiden
und 5 Minuten in Kikkoman Sauce fur Poke Bowls
marinieren.

SALAT sALAT: Den Couscous mit kochendem Wasser uber-
500 g Kirschtomaten gieRRen, abdecken und 5 Minuten ziehen lassen, bis
400 g Paprika er gar ist. Die Kirschtomaten halbieren, die Paprika
400 g Salatgurke in Streifen, die Gurke in Halbmonde und

600 g Kochbananen die Mango in kleine Wiirfel schneiden. Nun die
300 g Mangos Kochbananen schilen, in vier Teile schneiden und
500 g Couscous im selben Ol wie den Lachs braten.

DEKORATION: Die Mayonnaise mit Limettensaft und
gehacktem Koriander verruhren. Den Schnittlauch
fein hacken.

DEKORATION
300 g Mayonnaise

50 ml Limettensaft
& EL Schnittlauch SERVIEREN: Den Couscous auf den Boden der

&L TL Koriander Schissel geben, Gemtse, Kochbananen und Lachs-

& TL schwarzer Sesam Tempura darauf anrichten. Nun mit Koriander-

40 ml Kikkoman Sauce Mayonnaise garnieren und mit Kikkoman Sauce : -

fiir Poke Bowls fiir Poke Bowls betraufeln. Zum Schluss noch mit : A : » ' JPoke"” kommt aus dem
schwarzem Sesam und dem gehackten Schnitt- i e { g Hawaiianischen und bedeutet
lauch bestreuen. R - ,in Stiicke schneiden”.

; : : Mit ,, Tempura” bezeichnet man
auf Japanisch frittierte Gerichte.
Diese Bowl vereint mit knusprigem
Lachs, frischem Gemiise, gebratenen
Kochbananen und Couscous
das Beste aus beiden Welten.

KIKKOMAN Streetfood



KIKKOMAN'

KIMCHI

SFICY CHILI SATCE

Perfekt geeignet
- als Basis fiir Saucen,
- . i - Suppen und Marinaden

3 KIKKOMAN Streetfood

In Korea gibt es unzahlige Versionen des
fermentierten Kohls Kimchi - alle
haben gemeinsam, dass sie viel Zeit und
Arbeit brauchen. Das geht auch schneller!
Unsere Kikkoman Chilisauce Kimchi mit
Knoblauch, Ingwer, Chili, Salz und Fischsauce
peppt im Handumdrehen alles von asiati-
schen Pancakes uber Salatdressings bis zum
Eintopf auf.

KOREANISCHER
KLASSIKER

T0 GO

SPICY KICK
FUR SAUCEN,
IIARINADEN uxp
REIS- 0DER
NUDELBOWLS

INTENSIY,
SALZIG,
PIKANT

VIELSEITIG

ANWENDBAR

Py
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Koreanisches Nationalheiligtum:
Der fermentierte Kohl Kimchi wird
traditionell in einem tagelangen Verfahren
hergestellt. Kikkoman bietet mit der Kikkoman
Chilisauce Kimchi eine Abkurzung in den
Spicy-Himmel, hier mit aromatischem Lamm,
knackigen Nissen und frischen Krautern.

KILCHI-
LALIMSE

TESSE

nach koreanischer Art

o portonen}i5min )

ZUTATEN

LAMM
1,5 kg Lammkeule, ohne Knochen

300 ml Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi

100 g Erdniisse, gehackt
1 EL Limettenabrieb
6 Knoblauchzehen, gehackt

80 g fermentierte
Sojabohnenpaste

250 ml Reiswein zum Kochen
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Holzspiefie

ERDNUSS-MAYONNAISE
800 g Mayonnaise

150 g Erdnussbutter

100 ml Limettensaft

1 -2 EL Zucker

1 -2 Chilischoten

1 EL Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi

100 g frischer Koriander,
fein gehackt

ZUM SERVIEREN

150 g frischer Koriander,
ganze Blatter

3 Limetten

ZUBEREITUNG

LAMM: Fleisch in diinne Streifen
schneiden und in eine Marinade
aus Kikkoman Chilisauce Kimchi,
Reiswein, Nussen, Knoblauch,
Sojapaste und Limettenabrieb
einlegen. Mit Pfeffer wiirzen
und mindestens 30 Minuten
ziehen lassen.

Anschliefend Fleisch auf
Spief3e stecken und kurz vor
dem Servieren etwa 5 Minuten
sehr heif3 grillen.

ERDNUSS-MAYONNAISE: Alle
Zutaten gut miteinander
verruhren.

SERVIEREN: Spiefde mit
Koriander bestreuen, dazu
Limettenspalten und Erdnuss-
Mayonnaise reichen.

a
KIKKOMAN Streetfood ‘E;
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10 Portionen m

ZUTATEN

500 g rohe Garnelen, ohne
Schalen und Schwanze

500 g Tintenfisch, geputzt
500 g Oktopus, geputzt

200 ml Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi

3 Bund Friihlingszwiebeln

2 Chilischoten, fein gehackt
500 g Weizenmehl

200 g Mohren

6 Eier

400 — 500 ml Wasser

200 g Kartoffelstarke

3 EL Sesamal

Pfeffer

200 ml Speisedl zum Frittieren

Kikkoman natiirlich gebraute
Sojasauce (optional, zum
Servieren)

ZUBEREITUNG

PaNcAKEs: Mohren und Friih-
lingszwiebeln in feine Ringe
schneiden, einige Fruhlings-
zwiebeln fur die Deko
beiseitestellen. Chili zur
Gemusemischung geben.

Geputzte Meeresfriichte
wurfeln. In einer Schiissel
grundlich mit Gemuse, Eiern,
Mehl, Speisestdrke, Sesamal,
Wasser und Kikkoman Chili-
sauce Kimchi vermischen.

Mit Pfeffer abschmecken.

Olin einer Pfanne erhitzen und
Teig portionsweise goldgelb
frittieren.

SERVIEREN: Mit Friihlings-
zwiebeln bestreuen, dazu
Kikkoman Sojasauce reichen.

e ®
KIKKOMAN Streetfood
&)




PULLED
tERNE
BAQ Cugzi

LUS

20 porionen 3 2 5td. 30 min

TEIG

1 kg Weizenmehl
2 TL Zucker

2 TL Salz

2 Packungen Trockenhefe
(8 g pro Packung)

1 TL Backpulver
2 EL Reisessig
400 ml Wasser
100 ml Milch
2ELOI

FULLUNG

3 kg Austernpilze

3 Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

100 g Ingwer

300 g Mohren

2 Bund Friihlingszwiebeln

150 ml Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi

150 ml Kikkoman Teriyaki Glaze

200 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

100 g Zucker
Pflanzenol

GEPICKELTE MOHREN

2 kg Mohren

250 ml Reisessig

250 ml Wasser

250 g Zucker

10 g Salz

100 ml Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi

SERVIEREN

100 g Friihlingszwiebeln, gehackt
100 g frischer Koriander, gehackt

150 g Sprossen

TLE-

TEIG: Wasser, Milch, Hefe und Zucker in einer
Schissel mischen. Mehl, Essig und Salz zugeben
und zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig

1 Stunde gehen lassen, dann ausrollen, mit
Backpulver bestreuen und durchkneten.
AnschliefSend nochmal etwa 30 Minuten ruhen
lassen.

FULLUNG: Zwiebel in dunne Scheiben

schneiden, Ingwer, Friihlingszwiebeln und
Knoblauch hacken. Pilze mit einer Gabel aus-
einanderzupfen oder in feine Streifen schneiden
und 15 Minuten in Kikkoman Sojasauce
marinieren.

Uberschiissige Fliissigkeit abgieRen und Pilze
in Ol anbraten, bis sie zusammenfallen. Erst
Knoblauch, Fruhlingszwiebeln und Ingwer, dann
Kikkoman Chilisauce Kimchi, Kikkoman Teriyaki
Glaze, Essig und Zucker zugeben. Alles unter
Rihren weiterbraten.

GEPICKELTE MOHREN: Karotten in streichholz-
grof3e Stifte schneiden und in einer grof3en
Schissel mit Essig, Zucker, Kikkoman Chilisauce
Kimchi, Wasser und Salz mindestens 1 Stunde,
besser Uiber Nacht, im Kiihlschrank

marinieren.

BAO: Teig in 20 Portionen teilen, jeweils zu
Kugeln formen.und die Kugeln zu etwa 0,5 cm
dicken Fladen ausrollen. Mit Ol einpinseln und
mittig falten. Die so vorbereiteten Baos etwa
15 Minuten im Bambuskorb oder Dampfgarer
dampfen.

SERVIEREN: Baos mit der Austernpilz-Mischung
fillen und mit gepickelten Mohren und frischen
Krautern servieren.
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SESAME

EAUEE

Ideale Basis
fir eigene Saucenkreationen.

Diese Sauce ist ein asiatischer Klassiker. Ihr
feines cremig-nussiges Aroma passt ausge-
zeichnet zu unglaublich vielen Speisen und gibt
auch europaischen Gerichten eine besondere
Note. Verfeinert mit etwas Essig und einem
Schuss unserer Kikkoman Sojasauce liefert
sie einen milden, aber doch ausdrucksstarken
Genuss: Zu Nudeln, im Salatdressing oder auf
einem Sandwich - Kikkoman Sesamsauce
macht alles mit.

CHARAKTERISTISCH

FEINAROMATISCH

VIELSEITIG
EINSETZBAR

IDEAL FiiR SAUCEN,
DIPS unD
70 WURZEN

PERFEKT FUR
ASIATISCHE
uND EUROPAISCHE
GERICHTE
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BANH-T{I-SARD

mit knusprigem mem

a0 portonen § 20min ]

ZUTATEN

10 kleine Baguettes
800 g Kabeljau

TEIG
100 g weifler Sesam

100 g Tempuramehl

200 ml Wasser

2 TL Kurkuma

3 | Speiseol zum Frittieren

SALAT

300 g Mohren
300 g Salatgurke
100 ml Reisessig
4 TL Honig

4 TL Koriander
100 g Gartensalat

300 ml Kikkoman Sesamsauce

ZUBEREITUNG

Den Kabeljau wirfeln.

TEIG: Tempuramehl mit Wasser
und Kurkuma zu einer glatten
Masse verarbeiten und
Kabeljauwdirfel durch den Teig
ziehen. Anschliefiend in Sesam
walzen und goldbraun frittieren.

SALAT: Mohren und Gurke in
diinne Streifen schneiden,
Koriander fein hacken. Reisessig
mit Honig mischen, Gemdse
zugeben und 5 Minuten
marinieren. Wahrenddessen
den Salat waschen.

SERVIEREN: Die Baguettes
halbieren, aber nicht ganz durch-
schneiden. Die Innenseiten mit
Kikkoman Sesamsauce
bestreichen, Salat, abgetropftes
Gemuse und knusprige
Fischstlicke darauf verteilen.

Frankreich trifft Vietnam!

Das wirzig-frische Fusion-Sandwich
mit viel Gemuse; Krautern und crunchy
Tempura-Fisch bekommt durch
nussige Kikkoman Sesamsauce einen
besanderen Flavour-Boost.



Taco Tuesday? Taco every day!

Das mexikanische Trend-Streetfood ist
inzwischen auf der ganzen Welt zu Hause.
Wir servieren es mit saftig mariniertem

Schweinefleisch und wiirzig-nussiger
Kikkoman Sesamsauce.

TACOS

mit Schweinefieisch
und eingelegten Zwiebe!

ZUTATEN

FLEISCH

2 kg Schweineschulter

100 ml Ananassaft

300 ml Orangensaft

150 ml Kikkoman Sesamsauce

50 - 60 g Knoblauch, fein gehackt
1 EL Kreuzkiimmel, gemahlen

1 EL Paprikapulver, edelsiif3

1 TL schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

GEPICKELTE ZWIEBELN
1 kg rote Zwiebeln

150 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

150 ml Reisessig

250 ml Wasser

250 g brauner Zucker

1 TL Koriandersamen

1 Bund frischer Koriander

TACOS

20 Stiick Weizentacos
(kleine weiche Tortillas)

150 g Sour Cream

100 g Cashewniisse, gerostet
und grob gehackt

300 ml Kikkoman Sesamsauce
200 g Cheddar, gerieben
200 g frischer Koriander

!

ZUBEREITUNG

FLEISCH: Schweinefleisch in
dinne Streifen schneiden.
Restliche Zutaten in einer
grof3en Schiissel gut
vermengen, Fleisch zugeben
und mindestens 12 Stunden
marinieren.

GEPICKELTE ZWIEBELN:
Zwiebeln in diinne Ringe
schneiden. In einer Schiissel
Wasser und Zucker mischen,
dann Essig, Kikkoman
Sojasauce, Koriandersamen
und gehackten Koriander
hinzugeben. Zwiebeln
mindestens 1 Stunde in der
Mischung marinieren.

TAcos: Schweinefleisch von
beiden Seiten anbraten.
Die Tacos aufwarmen.

SERVIEREN: Tacos mit
gegartem Schweinefleisch,
gepickelten Zwiebeln,
Kikkoman Sesamsauce,
Cheddar, Nussen, Sour Cream
und frischem, gehackten
Koriander servieren.

KIKKOMAN Streetfood



VEGAN

VERLEIHT
PLEISCH,
PISCH UND
GEFLUGEL

HERRLICHE
SAFTIGKEIT

uxp CEMUSE
DAS GEWISSE
ETWAS

SPART ZEIT
uvp ARBEIT

IN DER KUCHE

VERSCHIEDENE
VARIANTEN BIETEN

UNENDLICHE
110GLICHKEITEN

Teriyaki — eine Zubereitungsart, bei der Fleisch,
Gemise oder Fisch in einer speziellen herz-
haft-sufien Sofde mariniert und anschlief3end
gegrillt oder gebraten werden — gehort zur
japanischen Kiiche wie Sushi oder Tempura.
Unsere fertige vegane Kikkoman Teriyaki Mari-
nade gibt allen Gerichten den typisch vollmun-
digen Geschmack, ohne dass man selbst die
Zutaten aufwendig einkochen muss.

R =
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Streetfood-Trend Veggie:

Die Spief3e-mit Aubergine und Tofu sind nicht
nur im Handumdrehen gemacht, sie lassen
sich auch beliebig mit saisonalem Gemiise
abwandeln. Die Sauce mit Asia-Pilzen und

Kikkoman Teriyaki Marinade gibt dem Gericht

sein sif3-wiirziges Aroma.

SP

10 Portionen m

ZUTATEN

SPIESSE
1 kg japanische Aubergine

1 kg fester Tofu, naturbelassen

500 ml Kikkoman Teriyaki
Marinade

Holzspiefie

SAUCE
200 g Honig

4 EL Rapsol

300 g Shimeji-Pilze, geputzt
30 g Knoblauch, fein gehackt
1 Stiick Ingwer, fein gehackt

SERVIEREN
50 g Schnittlauch, fein gehackt

40 g weifler Sesam, gerostet
Optional: gekochter Reis

BERGINEN-
1E58E

e
&

ZUBEREITUNG

sPIESSE: Tofu und Auber-
gine in gleich grof3e Stiicke
schneiden und 15 Minuten in
Kikkoman Teriyaki Marinade
einlegen.

Aus der Marinade nehmen,
auf Spief3e stecken und etwa
10 Minuten grillen, bis die
Aubergine weich ist. Flissig-
keit aufheben!

SAUCE: Ingwer und Knoblauch
in Ol andiinsten, anschlieRend
Shimeji-Pilze zugeben und

2 Minuten mitbraten. Honig
und Marinade zufiigen und
reduzieren.

SERVIEREN: Spief3e anrichten,
mit Sauce ubergief3en und mit
gehacktem Schnittlauch und
gerostetem Sesam bestreuen.
Nach Wunsch mit Reis
servieren.




Wéiszg@s

HAHNCHEN-
POPCORN

10 portionen 3 1 5td. 30 min]

ZUTATEN

HAHNCHEN
2,5 kg Hahnchenbrustfilet

500 ml Kikkoman Teriyaki
Marinade

25 g Knoblauch, gehackt
2 EL Tomatenmark

200 ml Reiswein

1 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver

PANADE

500 g Kartoffelstarke

250 g Eiweif3

300 g Semmelbrosel

2 | Speisedl zum Frittieren

GEWURZE

1 TL Szechuanpfeffer

1 TL schwarzer Pfeffer

4 TL Salz

1 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver

2 TL Paprikapulver, rosenscharf

1 EL weif3er Sesam
1 EL schwarzer Sesam
100 g Thai-Basilikum

ZUBEREITUNG

HAHNCHEN: Hahnchen in Stlicke
schneiden und mit Knoblauch,
Flinf-Gewirze-Pulver, Kikkoman
Teriyaki Marinade, Tomatenmark
und Reiswein in einer Schiissel gut
vermengen. Mindestens 1 Stunde
marinieren.

PANADE UND GEWURZE: Die
Gewdirze trocken rosten und
anschliefiend zu Pulver
zermahlen oder im Morser
zer-stofden. Thai-Basilikum
kleinzupfen.

Hahnchen aus der Marinade
nehmen und abtropfen lassen.
Eiweif3 und Starke zum Fleisch
geben und grindlich vermischen.
Anschlief3end mit Semmelbroseln
panieren und goldbraun frittieren.
Basilikumblatter ebenfalls
knusprig frittieren.

SERVIEREN: Hahnchen mit
Gewdurzmischung und Basilikum
bestreuen.




KIKKOMAN Streetfood

Einfach kurz vor dem
Servieren auf gegrillte oder
gebratene Speisen geben.

Unsere vegane Kikkoman Teriyaki Glaze, die
auf Kikkoman Sojasauce basiert, gibt Grill-
und Bratgut in Rekordzeit ein perfekt saftiges
Finish und macht langes Vormarinieren uber-
flissig. Der Name Teriyaki kommt von teri
(Glanz, Schimmer, Glasur) und yaku (grillen,
braten, rosten). Die Glasur veredelt nicht nur
optisch jedes Gericht, ihr milder, stif3-wirziger
Geschmack passt auch ideal zu Fisch, Geflugel,
Fleisch oder Gemiisespief3en. Dank ihrer feinen
Konsistenz lasst sie sich

muhelos auftragen.

VOLLMUNDIGER

GESCHIACK

DURCH
SO0JASAUCE,
WEIN UND
GEWURZE

SAFTIGER
GLANZ

FOR
VEGANER

GEEIGNET

SCHNELLES

UND

EINFACHES
TINISH
FOR VIELE
SPEISEN

61



(vegdlanirch )

[EXIKANISCHER

mit spicy Kase

10 portonenJ_45min

MAIS
10 Maiskolben, ganz
300 ml Kikkoman Teriyaki Glaze

TOPPING
500 g Mayonnaise
300 g Cheddar, gerieben

100 g frischer Koriander,
fein gehackt

150 g Friihlingszwiebeln oder
Schnittlauch, fein gehackt

1 Chilischote, gehackt (optional)
2 EL Zitronenabrieb

1 TL Paprikapulver, gerauchert
1 TL Paprikapulver, edelsiif3

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

1 TL Koriander, gemahlen
1TLSalz

1 TL Zucker
- 'J‘
MY o U 5 &
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MAIS: Mais mit Kikkoman
Teriyaki Glaze bestreichen

und in Alufolie gewickelt

20 - 30 Minuten unter Wenden
grillen oder im Ofen backen.

TOPPING: Zitronenschale mit
Paprika, Kreuzkimmel,
Koriander, Salz und Zucker
vermischen.

Maiskolben auspacken und mit
Mayonnaise bestreichen. Erst
Kase, dann Krauter und Gewtirze
dariberstreuen.

SERVIEREN: Fur zusatzliche
Scharfe gehackte Chili uber die
Maiskolben geben.
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mit Eriichten

a0 orionen § 25 min )

ZUTATEN
700 g Weizentortillas

FULLUNG

500 ml Kikkoman Teriyaki Glaze
2 kg Entenbrust

500 g Mango, gewiirfelt

500 g Ananas, gewiirfelt

3 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver

100 ml Shaoxing-Wein

400 g Schalotten

4 EL frischer Koriander,
fein gehackt

100 ml Speisedl

ZUBEREITUNG

FULLUNG: Die Haut von der Entenbrust entfernen
und das Fleisch im Fleischwolf oder Mixer
zerkleinern.

Schalotten hacken und in Ol glasig andiinsten,
Entenhack zugeben und 5 Minuten braten.
Mango und Ananas zufiigen und mit Shaoxing-
Wein abldschen. Kikkoman Teriyaki Glaze und
Funf-Gewdurze-Pulver in die Pfanne geben und
reduzieren, zum Schluss fein gehackten
Koriander unterheben.

SERVIEREN: Tortillas in die Pfanne legen und auf
eine Halfte etwas von der Fullung geben. Fla-
den halbmondformig schlief3en und von beiden
Seiten goldbraun rosten. Vor dem Servieren
halbieren.

In diesem kostlichen
Fusion-Rezept trifft Mexiko auf Asien:
Statt mit Hahnchen und Kase iberraschen
Sie lhre Gaste mit einer wiirzigen Fullung aus
Ente, Mango und Ananas. Kikkoman Teriyaki
Glaze liefert vollmundig-siifRen Geschmack
ohne stundenlanges Einkochen.




VIELSEITIGES
FERIENYIEREN

Die Kiichenchefs angesagter Restaurantkonzepte von Kopenhagen bis Berlin setzen seit Y > »

einigen Jahren intensiv auf Fermentation. Und das aus gutem Grund: Die traditionsreiche

Technik macht Lebensmittel nicht nur lange haltbar, sondern reich an probiotischen Bak- } k
‘

terien. Wir bei Kikkoman fermentieren unsere Sojasaucen dreifach, um ein
Maximum an Umami zu erreichen und unseren Produkten ihr charakteristisches,
mild-harmonisches Aroma zu geben. Wiirzig, lecker und gesund!

MEGATREND ﬁEC HT% BLOODY “INTERNATIONAL®

PFLANZENBASIERY

An ,plant-based” fihrt auch 2024 kein Weg vorbei,
wenn man uber die wichtigsten Food-Trends spricht.

VERSCHWENDEN!

Food Waste ist nicht erst Thema, seitdem die
Preise steigen und die Lieferketten wackeln —

[IARY!

EIN GLAS ,ASIAN MARY"

Ein bisschen Kreativitat und die richtige Wiirze machen Experten, Produzenten und Gastronomen suchen 6 cl Wodka -
aus Gemuse im Handumdrehen den Star auf dem Teller. schon lange nach Wegen, um Lebensmittelab- 12 ¢l Tomatensaft —_—
Beispiel gefallig? Die Umami-Allzweckwaffe Kikkoman falle und damit Kosten zu minimieren. Gut, dass : s MPUSSE o
: : z A : o = 1/2 TL Kikkoman natrlich e e
Sojasauce gibt Champignons, Austern- und Shiitake- man mit den richtigen Saucen und Gewtirzen :
- - 3 . g : gebraute Sojasauce b
Pilzen ein noch satteres Aroma, erdig-nussige Rote auch aus Gemuseresten spannende Kreationen .
Bete bekommt durch Kikkoman Sesamsauce den wie pikante Gemiisebouillon oder Mghrengriin- 1/2TL Wasabi-Paste KIKKO
besonderen Geschmackskick. Pesto mit Kikkoman Ponzu Zitrone machen kann. 1/2 Limette robisin?
Wir sagen: auch 2024 weiter so! 1/2 TL frisch geriebener SDiﬂUSE
Ingwer
1 Schuss Sriracha Hot Sauce 1 LlTE
= - ' ‘ ¥l g 2VER 300 YEARS O
1 Prise frisch gemahlener E N | : | e

SHARING
IS CARING

0b Hot Pot, Korean BBQ, Tapas oder Mezze:
Snacking- und Sharing-Konzepte erfreuen
sich auch im kommenden Jahr ungebrochener

Beliebtheit. Das Tolle: Viele Streetfood- GEKMMEN, UM ZU M.E.EN:

Gerichte sind von Haus aus zum Teilen ?‘:ﬂ 'gﬂ _g 'ga
mit Freunden und Familie gedacht, und mit V ia G’Aﬁ ha KU@I Ll

einer bunten Vielfalt verschiedener Salate,

Suppen, Saucen und Dips wird es garantiert Immer mehr lhrer Gaste verzichten aus Grinden der Nachhaltigkeit

nie langweilig. oder Ethik auf Fleisch. Experten gehen davon aus, dass sich dieser
Trend auch im kommenden Jahr fortsetzt. Dass man keine aufwandig
verarbeiteten Ersatzprodukte, sondern nur Ideen und raffinierte
Wiirze braucht, um den vollen Geschmack auf den Tisch zu bringen,
zeigen wir mit Jackfrucht, Tofu, Aubergine, Kichererbsen und Co.

schwarzer Pfeffer . : " =

Und fir die Deko Gurke
oder ganz klassisch ein
Selleriestangel

Eiswiirfel

ZUBEREITUNG

Limette auspressen und mit
den restlichen Zutaten,
inklusive Eiswiirfeln, im
Shaker mixen.In ein Long-
drinkglas geben, dekorieren
und servieren. Kampail

KIKKOMAN Streetfood
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