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REZEPTE & TRENDS
AUS EUROPA FUR EUROPA

KIKKOMAN Streetfood

Streetfood hat Europa erobert. Ob als
Snack vom Markt, auf einem Festival
mit hunderten von Foodtrucks oder
als die verlassliche Anlaufstelle fiir die

Mittagspause — fir viele ist die Mahl-

zeit auf die Hand nicht mehr aus ihrem
Alltag wegzudenken.

Doch was sind die momentanen Trends
in Europa, wenn es um Streetfood
geht? Wie unterscheiden sie sich von
Streetfood-Trends in Asien, Amerika
und dem Rest der Welt?

KIKKORAN —

DEIN INSPIRIERENDER
PARTNER FUR DER
STREETFOOD-ALLTAG.

TERIYARI

Das haben wir von Kikkoman fiir dich hier
zusammengetragen und prasentieren
dir die drei wichtigsten Trends von
2024 und 2025. Damit du diese Trends
deinen Gasten auch direkt schmack-
haft machen kannst, haben wir fiir
dich inspirierende Rezepte konzipiert.
Mit unseren hochwertigen Kikkoman
Saucen kannst du diese Rezepte im
Handumdrehen zubereiten—verldsslich
flexibel, da wir auch vegane, gluten-
freie und salzarme Sorten anbieten,
und zwar mit Garantie fiir eine deut-
liche Zeitersparnis und 100 % Gelingen.

DID YOU KROW?

BEREITS IM ANTIKEN GRIECHENLAND GAB ES STREET-
FOODHANDLER, DIE GEBRATENEN FISCH AM SPIER
VERKAUFT HABEN. IN JAPAN KAM IM 6. JAHRHUNDERT
DIE TRADITION DER ,,YATAI* AUF, HANDLER DIE ESSEN
AUS HOLZERNEN WAGEN VERKAUFTEN. HEUTZUTAGE
KONNEN WIR UNS KEINE STRABENFESTE UND INNEN-
STADTE OHNE EINE VIELZAHL AN ESSENSSTANDEN
VORSTELLEN.

______



TREND 1

Der Begriff Junkfood ist verkniipft mit der
Geschichte der USA. Klar: Gerichte, die viele
Kalorien, Zucker und Salz, aber wenige Nahr-
stoffe haben, gab es schon immer, doch die
USA haben eine Kunst aus ihrer Herstellung
gemacht.

Dieser Einfluss hat sich liber die Jahre ausge-
breitet. Nord- und Stidamerika sind komplett
im Bann des Junkfoods und auch Europa-
er*innen wissen den Geschmack von siif3en
und fettigen Snacks zu schatzen.

KIKKOMAN Streetfood

In den letzten Jahren ist jedoch das Gesund-
heitsbewusstsein in Europa stark gestiegen.
Insbesondere die Corona-Pandemie hat vie-
len Leuten gezeigt, wie wichtig eine gesunde

Ernahrung ist. Doch auf Leckereien, Snacks

und ihr liebstes Streetfood verzichten? Das

kommt fiir sie nicht in Frage.

Deswegen ist es kein Wunder, dass mehr
und mehr Konsument*innen genauso wie
Gastronom*innen Wert auf Nahrstoffe und
gute Zutaten legen.

WIE AUBERT SICH DAS?

Bei Zutaten und Produkten wird verstarkt
auf den Gehalt an Nahr- und Zusatzstoffen
geachtet. So wird Weiimehl gern gegen
Vollkornprodukte oder stirkehaltige
Gemiisesorten wie Kiirbis, Linsen oder
SiiBkartoffel getauscht, um eine bessere
Nahrwertbilanz zu gewahrleisten.

Auch das Erganzen von klassischen Gerichten
mit weiteren, hochwertigen Zutaten ist fir
die Europder*innen ein Muss. Die Balance
zwischen Gemiise, Fleisch und Kohlen-
hydraten ist ihnen zuhause und beim
Snacken auf der Strafde wichtig. Dabei legen
sie Wert auf Herkunft und Zertifizierung der
Zutaten.

Der Konsum von Fleisch ist in Europa deut-
lich zuriickgegangen. Streetfood-Trucks,

die keine vegane oder vegetarische Option
anbieten, sind selten. Bei den vegetarischen
oder veganen Alternativen wird dabei
oft nicht einfach auf ein Fleischersatz-
produkt umgestiegen, sondern der fir
Fleisch typische Umami-Geschmack wird
anderweitig herbeigefiihrt: mit Pilzen,
Tomaten, Oliven, Sojasauce oder sogar Hefe.

Diese Entwicklung hin zu mehr Qualitat
zeigt sich auch daran, dass in den
Zutaten und Gewiirzen auf uberflis-
sige Zusatzstoffe verzichtet wird. So
bevorzugen viele Gastronom*innen
Kikkoman Produkte gegeniiber anderen
Sojasaucen, da sie keine Geschmacks-
verstarker, Zucker oder Konservierungs-
stoffe enthalten — ein Umstand, der den
Europder*innen genauso wichtig ist wie
den Japaner*innen selbst.




Chvekes-brorger

Bei diesem Chicken-Burger ersetzen wir das Brotchen durch unsere leckeren Kiirbis-Rosti. Dazu gibt es
eine wirzige Sauce und einen knackigen Coleslaw — beides abgerundet durch Kikkoman Sojasauce und

Kikkoman Wok Sauce - Teriyaki.

10Burgera345g m

ZUTATEN

FLEISCH

10 H3hnchen-Oberschenkel, a 70 g
(ohne Knochen und ohne Haut)
40 g Olivenol

40 g Zitronensaft

12 g Knoblauch, gehackt

10 g Salz

3 g Thymian, getrocknet

125 g Mehl, Typ 405

5 g Backpulver

2 g Paprikapulver

2 g Knoblauchpulver

2 g Zwiebelpulver

240 ml Wasser, kalt
Pflanzen6l zum Frittieren

SALAT

350 g Rotkohl, geraspelt
80 g Karotten, geraspelt
55 g Mayonnaise

30 g Meerrettich

20 ml Apfelessig

25 g Zucker, braun

35 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

SAUCE

250 g griechischer Joghurt
30 g Kapern, gehackt

15 g Zitronensaft

5 g Zitronenabrieb

25 g Mayonnaise

25 ml Kikkoman Wok Sauce -
LEAEL

KURBISROSTI

1,2 kg Butternut-Kiirbis, gerieben
250 g Weizenmehl, Typ 405

150 g Vollei

2 g Zimt, gemahlen

60 ml Kikkoman Wok Sauce -
LEGEL

30 g Olivenol

Chicken-Burger sind seit jeher das Go-To
fir alle, die auf rotes Fleisch verzichten
und beim Fast Food bewusster essen wollen.
Wir setzen dem Ganzen noch einen drauf
und haben ein leckeres Chicken-Patty zwischen ey il
zwei Kiirbis-Rosti gepackt und servierenes "= & .
zusammen mit einem asiatisch angehauchten Lh A fy

Coleslaw. Das gibt gesunde Ballaststoffe
und jede Menge Vitamine!

L

*

ZUBEREITUNG

Hahnchenfleisch in einer Schiissel mit Olivenadl,
Zitronensaft, Knoblauch, Salz und Thymian
vermischen. Das Fleisch gut bedecken und
30 bis 60 Minuten im Kihlschrank marinieren.

In der Zwischenzeit den Backteig vorbereiten.
Dazu Mehl, Backpulver, Paprikapulver,
Knoblauchpulver, Zwiebelpulver und Salz

mit kaltem Wasser zu einem glatten Teig verrihren.
Ol zum Frittieren auf 175 °C vorheizen.

In einer Schiissel Rotkohl, Karotten, Mayonnaise,
Meerrettich, Essig, Zucker und Kikkoman Sojasauce
miteinander vermischen und beiseitestellen.

In einer weiteren Schissel Joghurt, Mayonnaise,
Kapern, Zitronensaft, Zitronenabrieb und
Kikkoman Wok Sauce - Teriyaki vermischen

und glattrihren.

Hahnchenteile in den Backteig dippen und im
heifen Ol fiir 6 bis 8 Minuten ausbacken.

In einer dritten Schiissel Kiirbis mit Mehl, Ei, Zimt
und Kikkoman Wok Sauce - Teriyaki vermischen.

Olivenal in einer Pfanne erhitzen. Pro Rosti 80 g
der Kiirbismasse abnehmen und bei mittlerer Hitze
auf beiden Seiten 3 bis 4 Minuten ausbraten.

Rosti mit Sauce bestreichen. Ein Stiick Hahnchen
und Salat darauf geben und mit einem zweiten
Rosti bedeckt als Burger servieren.

TIPP:

Die gebackenen Hahnchenteile
auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen und danach
auf einen Gitterrost legen.

So sind sie weniger fettig und
bleiben zudem langer knusprig.

ALLERGENE ' .
Soja, Gluten, Milch, Ei,
Senf, Sulfite



Wenn Gaste auf Fleisch verzichten wollen,
nicht aber auf den typisch herzhaften
Umami-Geschmack, dann ist dieser Burger
genau das Richtige fiir sie. Das Patty,
die Toppings und die leckere Sauce zeigen
geballte Gemiise-Power, sind ein farblicher
Hingucker und zudem voll von
guten Nahrstoffen!

fote-Bete-f

MIT AUBERGINEN UND SESAMSAUCE

Jetzt schon ein vegetarischer Streetfood-Klassiker. Statt Fleisch auf dem Bun prasentieren wir ein Patty aus
Roter Bete und Hirse. Fiir eine orientalisch-asiatische Note sorgt die Kikkoman Sesamsauce.

10Burgera280g i 35Min. |

ZUTATEN

BURGER-PATTIES

100 g Hirse, roh

600 g Rote Bete, vorgegart

und vakuumverpackt

150 g weif3e Zwiebel, fein gewdirfelt
100 g Haferflocken

60 g Leinsamen, gemahlen

150 ml Balsamico-Essig

10 g Cumin

10 g Salz

TOPPINGS

700 g Aubergine, gewaschen
und geputzt

50 ml Balsamico-Essig

50 g Ahornsirup

50 ml Rapsol

10 rustikale Burger-Buns
(vegan),a60g

100 g rote Zwiebel, in 1 mm
dicken Scheiben

100 g Rucola, gewaschen
und geputzt

SAUCE

350 ml Kikkoman Sesamsauce
10 g Chilipulver

15 g Ahornsirup

5 g Koriander, gemahlen

30 ml Zitronensaft

ZUBEREITUNG

100 g Hirse in 500 ml Wasser bei mittlerer Hitze
10 Minuten kochen, dann in einem Sieb abtropfen
lassen. Rote Bete aus der Verpackung nehmen
und grob raspeln. Rote Bete, Zwiebel, Haferflocken,
Leinsamen, Essig, Kreuzkimmel, Salz und Hirse
kraftig vermischen und 10 Minuten ruhen lassen.
In der Zwischenzeit den Ofen auf 180 °C (Umluft)
vorheizen.

Pro Burger-Patty 130 g der Hirse-Mischung auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und
mit einem Ausstecher (o 11 cm) in Form bringen.

Aubergine mit der Aufschnittmaschine in 4 mm
dicke Scheiben schneiden, auf ein weiteres Backblech
legen und mit Essig, Ahornsirup und Ol marinieren.

Burger-Patties und Aubergine 15 Minuten im
Ofen backen.

Wahrenddessen Kikkoman Sesamsauce, Chilipulver,
Ahornsirup, Koriander und Zitronensaft in einer
Schissel mischen.

Zum Anrichten der Burger ein Rote-Bete-Patty
auf die untere Burgerbrotchenhalfte legen,

mit Aubergine, Rucola, Zwiebelscheiben und Sauce
toppen und mit der oberen Burgerbrotchenhalfte
abdecken.

TIPP

Die Rote-Bete-Patties
lassen sich nach dem Garen
ganz leicht einfrieren.




Gebratene Prlze

A LATONKATSU MIT SUBKARTOFFEL-POIIMES

Tonkatsu — den japanischen Klassiker servieren wir heute vegetarisch mit Austernpilzen. Die Kikkoman
Teriyaki Marinade sorgt dabei fiir eine authentische Wiirze in der Panade.

10 Portionen 3360 g m

ZUTATEN

SALAT

600 g Weif3kohl, fein gehobelt
400 g Karotten, fein gerieben

10 g Schnittlauch, in Rdllchen

150 ml Reisessig

50 g Puderzucker

5 g Salz

PILZE

01 zum Frittieren

100 g Weizenmehl, Typ 405
250 g Vollei

200 ml Kikkoman Teriyaki
Marinade

300 g Kikkoman Panko —
Knuspriges Paniermehl nach
japanischer Art

700 g Austernpilze

AUBERDEM

1,2 kg Siif3kartoffel-Pommes, TK
01 zum Frittieren

10 g Schnittlauch, in Rallchen

KIKKOMAN Streetfood
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ZUBEREITUNG

Gemise fur den Salat in eine grof3e Schiissel geben.
Reisessig, Zucker und Salz verrihren, mit dem
Gemiuse vermischen und im Kuhlschrank bis zum
Servieren durchziehen lassen.

Ol auf 175 °C vorheizen. PanierstraRe aufbauen:
Eine Schiissel mit Mehl befiillen, in einer zweiten
Schussel Ei mit Kikkoman Teriyaki Marinade
vermischen und Kikkoman Panko in eine dritte
Schussel geben.

Pilze mehlieren, in der Ei-Mischung und
anschlief3end in Kikkoman Panko wenden.
2 bis 3 Minuten im hei3en Ol ausbacken.

Wahrenddessen die Suf3kartoffel-Pommes im
heif3en Ol bei 175 °C & Minuten frittieren.

Sifskartoffel-Pommes und Pilze mit Schnittlauch
garnieren. Dazu den Salat in einer separaten
Schiissel servieren.

TIPP

Fiir den besonderen Twist kann
man die Kikkoman Panko-Panade
mit getrockneten Gewiirzen

oder auch Sesamsamen verfeinern.

;\l sgaannss

ALLERGENE
/ Gluten, Soja, Ei, Sulfite
/

/
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Gaste, die fleischlos unterwegs sind,
werden diese Umami-Bombe lieben.

Die Austernpilze haben ein herzhaftes,
pikantes Aroma, das durch das Marinieren

=% und Panieren mit Kikkoman Teriyaki Marinade

weiter hervorgehoben wird.
Kein Fleischersatz mit unnotigen
Zusatzstoffen notig!




Qualitativ hochwertige Produkte sind
den Europder*innen genauso wichtig wie
den Japaner*innen. Deshalb sind Kikkoman
Sojasaucen auch eine beliebte Wahl sowohl
fur die Kiche zuhause als auch fir das
professionelle Gastgewerbe.

Die Produktion unserer Sojasauce basiert auf
jahrhundertealtem Wissen und findet noch
heute in einem ebenso traditionellen wie
zeitaufwendigen Verfahren statt: eine
dreifache Fermentation. Das sorgt fir
diesen unverkennbaren Geschmack, der ganz
ohne Konservierungsstoffe, Geschmacks-
verstarker, Zucker oder Farbstoffe auskommt.

Unsere Kikkoman natiirlich gebraute
Sojasauce ist hier unser beliebter Klassiker
und Premium-Alleskonner. Sie wird aus-
schlief3lich aus Sojabohnen, Weizen, Wasser
und Salz hergestellt. Damit ist sie nicht nur
ein veganes Umami-Wunder, sondern auch
die richtige Wahl fir alle Gastronom*innen,
die auf Qualitat und gute Zutaten Wert legen.

Wer seinen Gasten zudem noch Alternativen
passend zu ihren individuellen Ernahrungs-
weisen anbieten will, greift beispielsweise
zu Kikkoman salzreduzierte Sojasauce.
Sie schmeckt absolut authentisch und gibt
Gerichten den typischen Umami-Kick, obwohl
ihr mit einem speziellen Verfahren fast die
Halfte ihres Salzgehaltes entzogen wurde.

Menschen mit einer Glutenunvertraglichkeit
kommen ebenfalls mit Kikkoman auf ihre
Kosten. Die Kikkoman natiirlich gebraute
Tamari glutenfreie Sojasauce wird genauso
natirlich fermentiert wie unsere anderen
Produkte — auf Weizen wird hierbei jedoch
komplett verzichtet.

Ganz gleich, fiir welche Kikkoman Sojasauce
du dich entscheidest — du und deine Gaste
konnen sich auf ihre Qualitat und ihren
grofRartigen Geschmack absolut verlassen!

- BESTE
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Den ungarischen Klassiker Langos haben wir
nicht nur mit zusatzlichem Geschmack,

Besonders bekommlich wird es durch
die Verwendung von verdauungsfordernden
Gewiirzen. Den notigen Frischekick
gewahrleisten Gurke und Schnittlauch.

KIKKOMAN Streetfood
L4

sondern auch bestem Rindfleisch aufgewertet.

ALLERGENE / /
Soja, Gluten, Milch, Sesam /l

MIT GESCHMORTEM RINDFLEISCH

Langos kennen wir alle als Fingerfood von diversen Jahr- und Weihnachtsmarkten. Heute toppen wir den knusprigen
Teigling allerdings nicht mit Schmand und Kase, sondern mit einer herzhaften Hackfleischsauce, asiatisch angehaucht

mit Kikkoman salzreduzierter Sojasauce.

10 Portionena 300 g m

ZUTATEN

LANGOS

700 g Weizenmehl, Typ 550
10 g Trockenhefe

20 g Zucker

400 ml Milch

5gSalz

0l zum Frittieren

RINDFLEISCHSAUCE

400g weifde Zwiebel, gewiirfelt
25 g Ingwer, fein gehackt

25 g Knoblauch, fein gehackt
80 ml Rapsal

1 kg Rinderhackfleisch

5 Sternanis

3 Zimtstangen

250 ml Shaoxing-Reiswein,
alternativ Sherry

250 ml Kikkoman natiirlich
gebraute salzreduzierte Sojasauce
100 g Tomatenmark

150 ml Wasser

50 g Maisstarke

DEKORATION

200 g Salatgurke, in Halbmonden
geschnitten

10 g Schnittlauch, in feinen Rallchen
10 g weifler Sesam, gerostet

ZUBEREITUNG

Weizenmehl, Trockenhefe und Zucker in einer
Ruhrschissel mischen, warme Milch (35 °C)
hinzufiigen und den Teig in einer Kiichenmaschine
5 Minuten kneten. Teig abdecken und an einem
warmen Ort etwa 40 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel, Ingwer und Knoblauch
in einem Topf mit Ol 2 Minuten anschwitzen.
Sternanis, Zimt und Rinderhack dazugeben, weitere
5 Minuten anbraten und dabei gelegentlich riihren.
Shaoxing-Reiswein, Kikkoman salzreduzierte
Sojasauce, Tomatenmark, Wasser und Starke
hinzufiigen. Sauce bei mittlerer Hitze 40 Minuten
reduzieren lassen. Sternanis und Zimtstangen
entfernen.

Teig in 10 gleichgrofie Stiicke Stiicke a 110 g teilen.
Teiglinge formen (14 cm lang, 7 cm breit, Rander

1 cm nach oben gedriickt), abdecken und weitere
20 Minuten ruhen lassen.

Ol in einer Pfanne oder Fritteuse auf 175 °C
erhitzen. Teig von jeder Seite 3 Minuten ausbacken.
Lagos auf einen Teller geben, mit Rindfleischsauce
flllen und mit Gurke dekorieren.

TIPP

Hackfleisch mit einem
Schneebesen aufriihren macht
es richtig kriimelig.

15



ALLERGENE
Ei, Gluten, Soja, Milch, Sulfite

Kasespatzle mit einem asiatischen Einschlag: dafiir sorgen nicht nur Sambal Oelek und
Shiitake-Pilze, sondern auch Kikkoman Teriyaki Marinade.

10 Portionena 350 g m

ZUTATEN

SPATZLE

1,6 kg Spatzle, Fertigprodukt aus
dem Kiihlregal (Gewicht gekocht:

1,8 kg)

KASESAUCE

160 g Zwiebel, in Streifen
20 g Knoblauch, gehackt
240 g frische Shiitake-Pilze,
in Streifen

160 g Butterschmalz

80 g Weizenmehl, Typ 405
1,2 Milch, 3,5 %

120 ml Kikkoman Teriyaki
Marinade

240 g Cheddar, gerieben
40 g Sambal Oelek

AUSSERDEM
10 g Rostzwiebeln
5 g Schnittlauch, in Rollchen

KIKKOMAN Streetfood

ZUBEREITUNG

Spatzle nach Packungsanweisung kochen und
warmhalten.

Zwiebel, Knoblauch und Pilze in Butterschmalz
glasig anschwitzen. In ein Sieb geben und

die Butter auffangen. Butter zuriick in die Pfanne
giefden und mit Mehl vermengen. Bei mittlerer
Hitze kalte Milch einrtihren und unter standigem
Ruhren aufkochen. Kikkoman Teriyaki Marinade,
Kase, gebratene Pilze sowie Sambal Oelek
unterriihren und 5 Minuten auf niedriger Stufe
kacheln lassen.

Spatzle in tiefen Tellern anrichten, Kasesauce
dariiber geben und mit Réstzwiebeln und
Schnittlauch toppen.

TIPP

Die Spitzle mit etwas Ol
vermischen, so kleben sie
nicht aneinander und konnen
besser gelagert werden.

Kasespatzle haben eine lange Tradition
als sattigendes Gericht auf der Almhiitte nach
einem anstrengenden Bergaufstieg. Um das
Gericht aufzuwerten, haben wir marinierte
Pilze und etwas Scharfe hinzugefiigt, was dem
~schweren” Klassiker mehr Leichtigket verleiht.

i
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Der franzosische Flammkuchen wird
normalerweise mit Speck, Zwiebeln und

Schmand belegt. Wir machen es raffinierter,

vegetarisch und gesiinder! Shiitake-Pilze
und Pak Choi sind kalorienarmer und bieten
gesundheitsbewussten Gasten wesentlich
mehr Vitamine als das iibliche
Flammkuchen-Topping. Ein Win-Win
fiir alle.

[ ononfoucher

MIT SHITAKE-PILZE UND MISO-SAUCE

Frankreich kiisst Japan bei diesem besonderen Flammkuchen. Als Belag finden wir namlich keinen Speck,
Schmand oder Zwiebeln, sondern leckere Shiitake-Pilze und eine cremige Miso-Sauce, die abgerundet wird
mit Kikkoman salzreduzierter Sojasauce sowie Kikkoman Ponzu Zitrone.

10 Portionen a 440 g m

ZUTATEN

TEIG

30 g Salz

700 ml Wasser, lauwarm
150 ml Olivenol

1,8 kg Weizenmehl, Typ 405

SAUCE

100 ml Kikkoman natiirlich
gebraute salzreduzierte Sojasauce
50 g Misopaste, hell

50 ml Honig

400 g Créme fraiche, 30 %

300 g Frischkase, 70 %

BELAG

400 g rote Zwiebeln, in Ringen
200 g Shiitake-Pilze, in Streifen
200 g Pak Choi, in mundgerechten
Stiicken

50 ml Kikkoman Ponzu -
Wiirzsauce mit Sojasauce und
Essig, mit Zitronengeschmack

25 ml Olivenol

ZUBEREITUNG

Salz in lauwarmem Wasser auflosen. Mit Olivendl
und Mehl zu einem homogenen Teig verarbeiten.
In einer Schiissel abgedeckt 10 Minuten ruhen lassen.
In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 °C vorheizen.
Teigkugeln a 260 g formen und 2 bis 3 mm dick
ausrollen.

Kikkoman salzreduzierte Sojasauce mit Misopaste
und Honig vermischen. Créme fraiche und
Frischkase unterheben.

Je 90 g Sauce auf den Teiglingen verteilen.
Zwiebeln und Pilze darauf geben und etwa 10 Minuten
backen, bis sie goldbraun sind.

Pak Choi mit Kikkoman Ponzu Zitrone und Olivenol
marinieren, auf den fertigen Flammkuchen
verteilen und direkt servieren.

TIPP
Im Convectomat verringert sich
die Backzeit auf rund 6 Minuten.

ALLERGENE
Soja, Gluten, Laktose



LLERGENE ] =
\ Qrebst’nere, Gluten, Ei, Laktose, 29)
!

Horztiafte Wollolr }

MIT GEGRILLTEN GARNELEN
UND GERAUCHERTER ANANAS

Waffeln in herzhaft? Ja, bitte! Die Waffeln bilden die perfekte Basis fiir unsere gegrillten Garnelen.
Der Geschmack von beidem wird durch Kikkoman Sojasauce auf ein neues Level gehoben und bildet
so den perfekten salzig-wiirzigen Kontrast zur siif3-rauchigen Ananas.

10 Portionen 3 200 g m

ZUTATEN ZUBEREITUNG

WAFFELTEIG Mehl, Backpulver, Kikkoman Sojasauce und

220 g Weizenmehl, Typ 405 Zucker in einer grofden Schissel vermischen.

8 g Backpulver In einer zweiten Schussel Ei aufschlagen

20 g Kikkoman natiirlich und mit Buttermilch sowie geschmolzener Butter

gebraute Sojasauce vermengen. Die Eiermischung zum Mehl|

15 g Zucker geben und verruhren. Nicht zu viel riihren,

120 g Vollei ein paar Klumpchen sind in Ordnung. Den Teig

400 g Buttermilch im eingefetteten Waffeleisen ausbacken.

55 g Butter, geschmolzen +

etwas zum Einfetten In einer weiteren Schissel Paprikapulver edelsiif,
Kreuzkimmel, Koriander, Cayennepfeffer,

GARNELEN Kikkoman Sojasauce, Pfeffer, Knoblauch, Olivendl

5 g Paprikapulver, edelsiif und Zitronensaft vermischen. Die Garnelen in

5 g Kreuzkiimmel, gemahlen die Marinade geben, gut bedecken und mindestens

5 g Koriandersaat, gemahlen 15 Minuten im Kihlschrank ziehen lassen.

2 g Cayennepfeffer AnschlieRend in einer Pfanne oder auf dem

20 g Kikkoman natiirlich gebraute Grill 3 bis 4 Minuten garen.

Sojasauce

3 g schwarzer Pfeffer, gemahlen In einer weiteren Schuissel Paprikapulver gerduchert,

30 g Knoblauch, fein gehackt Zimt, Honig und Zitronensaft verrihren. Die

60 ml Olivendl Ananasstucke darin mindestens 30 Minuten

45 g Zitronensaft marinieren. Anschlief3end bei hoher Hitze unter

750 g Garnelen (16/20), geputzt Wenden 3 bis 4 Minuten grillen.

und geschalt
Die Waffeln mit Labneh, Ananas, Garnelen und

ANANAS den frischen Krautern anrichten und servieren.

5 g Paprikapulver, gerauchert

10 g Zimt, gemahlen TIPP Waffeln miissen nicht immer mit Puderzucker
75 g Honig Die gebackenen Waffeln und Schokolade gegessen werden.

Wir haben sie herzhaft-siif8 interpretiert:

45 g Zitronensaft auf einem Rost auskiihlen Mi (e I 0
250 g Ananas, frisch in lassen, so konnen sie im Ofen ; ',t pI’OtEInI“EIC e,n arne e
E A die nicht nur viele Vitamine hat, sondern auch
mundgerechten Stiicken erneut erwarmt oder . . '
e den (bi den Korper bei der Aufnahme von Proteinen
eingefroren werden (bis zu unterstiitzt. Ein echtes Power-Gericht!
AUBERDEM 2 Monate haltbar).
400 g Labneh

10 g Koriander, fein gehackt
10 g Schnittlauch, in Rollchen

KIKKOMAN Streetfood




23



10 Portionen a 450 g 135 Min.




10 Portionena 370 g 50 Min.
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10 Portionen 3 400 g 31 Min.
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10 Portionen 3270 g 30 Min. Vegetarisch




10 Portionena 345 g 19 Min.
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10 Portionena345g 40 Min.

ALLERGENE
Fisch, Soja, Milch,
Ei, Sulfite
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TREND 3

Die Neuinterpretation von Burgern, Hotdogs

und Fries hat sich durch die ganze Welt gezo-
gen. Diese Klassiker der US-amerikanischen

Streetfood-Kiiche wurden insbesondere

durch asiatische Geschmackskombinationen,
siidamerikanische Add-0Ons und europaische

Feinheiten neu interpretiert.

Jetzt schwappt diese neue Auslegung auch auf
die europaischen Streetfood-Favoriten uber.
Ganz gleich, ob das Gericht aus Norwegen,
Ungarn oder Portugal stammt, sie alle
lassen sich momentan von einem ganzen
Kontinent inspirieren: Asien!

Kein Wunder: Die Lander Asiens wissen, wie
sieinihrer Kuiche aufiergewohnliche Zutaten
und Gewtrze kombinieren miissen, um ebenso
stimmige wie geschmackvolle Speisen
zu kreieren.

Allen voran Korea. Nach dem erfolgreichen
Export von K-Pop und K-Beauty erobert
nun auch das K-Food in geballter Power
Europa. Gastronom*innen, die diesen Trend
aufgreifen, lassen sich unter anderem von
der fermentierten, koreanisch-scharfen
Chilipaste Gochujang inspirieren oder auch
von Gochugaru, dem Chilipulver, das Kimchi
seinen unvergleichlichen Geschmack ver-
leiht.Doch nicht nur die charakteristischen
Gewdrze halten Einzug in die Restaurants
und Foodtrucks, sondern auch beliebte
Snacks und Gerichte:

Garae-tteok, die kleinen weifden Reisku-
chen, sind typisch fiir Tteokbokki und nicht
mehr nur in Korea ein Snack-Favorit. Korean
Fried Chicken ist nun auch in Europa ein oft
gesehenes Take-Out-Gericht, und gewiefte
Mixolog*innen nutzen koreanischen Soju,
eine sifde Spirituose fir neue Cocktail-
kreationen.

“a

Big from Japan prasentiert sich eine Frucht
im Rampenlicht: Yuzu! Diese Zitrusfrucht
ist eine beliebte Zutat in Japan, da sie sauer-
aromatisch, etwas bitter, aber besonders
saftig ist. Ihr Geschmack ist komplexer als
das der typischen Zitrone, weswegen sie in
Getranken oder der klassischen Yuzu-Ponzu-
Sauce verwendet wird. Die Gastronom*innen
der Welt haben sich von diesem vielschich-
tigen Aromenprofil inspirieren lassen und
experimentieren nicht nur mit der Yuzu
selbst, sondern auch mit im Handel verges-
senen Limetten-, Orangen- oder Zitronen-
sorten. Wie lecker und facettenreich die
Mischung aus Zitrusgeschmack und Soja-
sauce ist, kannst du auch mit Kikkoman
Ponzu Zitrone selbst herausfinden.
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Sie ist nicht nur der perfekte Dip fiir japan-
ische Klassiker wie Shabu shabu, sondern
verfeinert auch europadische Gerichte mit
ihrer sauerlich-wirzigen Note.

Doch nicht nur Zitrusfriichte aus Asien
werden in die professionelle europaische
Kiiche eingebunden. Oft geben Litschis, Nashi-
Birnen oder Mangos traditionellen euro-
paischen Speisen einen suf3-fruchtigen
Kick, der durch heimisches Obst meist gar
nicht zu erreichen ware. Ersetzt oder erganzt
werden diese asiatischen Obstsorten
gern mit sidamerikanischen Frichten,
die teilweise noch haufiger in Europa zu
finden sind. Ihre Aufgabe bleibt jedoch die
gleiche: ein exotischer Geschmackskick
fiir jedes Gericht!

KIKKOMAN Streetfood




Korean Corn Dogs sind die koreanische
Antwort auf die aus den USA bekannten
Corn Dogs. Der Unterschied? Korean Corn Dogs
sind nicht mit Mais-, sondern Weizen-
oder Reismehl paniert. Ihr Inneres besteht auch
nicht immer aus einem Wiirstchen, sondern
teilweise nur aus Kase oder Fisch.
Manche Streetfood-Anbieter*innen dippen den
Corn Dog vor dem Frittieren sogar
in Kartoffelwiirfel oder Ramen-Nudeln.

KOREAN

ALLERGENE _
Gluten, Soja, Milch, Fisch, Ei, Sesam,

Senf

Corn Dog trifft Fish & Chips mit leckerem Kabeljau und einem frischen Dip. Kikkoman Sauce fiir
Poke Bowls mit ihrem herzhaft intensiven Geschmack macht sich nicht nur gut im Dip, sondern

auch im Backteig.

10 Portionen 3290 g m

ZUTATEN

FISCH

1,7 kg Kabeljau, ohne Haut

200 ml Kikkoman Sauce fiir Poke-
Fischsalat auf Basis von Sojasauce
und Sesamol

20 Schaschlikspiefie

sauce

150 ml Kikkoman Sauce fiir Poke-
Fischsalat auf Basis von Sojasauce
und Sesamol

500 g Mayonnaise

1,5 g Zitronenschale, gerieben

100 g rote Zwiebel, fein gehackt

2 g Schnittlauch, in Rollchen

1,5 g Chilipulver

BACKTEIG

200 g Weizenmehl, Typ 405
100 g Maisgrief3

12,5 g Zucker

3,75 g Backpulver

25 g Salz

375 ml Milch, 3,5 %

250 g Cornflakes

200 g Reisflocken

21 01, zum Frittieren

DEKO

1 g Schnittlauch, in Rélichen
10 g schwarzer Sesam

10 Zitronenspalten

ZUBEREITUNG

Fisch in gleichmaRige Wiirfel (& x &4 cm) schneiden.
In einer Schiissel mit Kikkoman Sauce fir Poke
Bowls 15 Minuten marinieren. Jeweils 3 bis 4
Fischstiicke (zusammen 85 g) auf einen Spief
stecken und bis zur weiteren Verarbeitung
kaltstellen.

Fir den Dip Kikkoman Sauce fir Poke Bowls,
Mayonnaise, Zitronenschale, Zwiebel, Schnittlauch
und Chilipulver vermischen und kaltstellen.

Fir den Backteig Mehl, Maisgrief3, Zucker,
Backpulver und Salz vermengen und anschliefRend
mit Milch zu einem glatten Teig ruhren.

Cornflakes und Reisflocken in einem Gefrierbeutel
mit einem Nudelholz grob zerkleinern und in eine
flache Schissel geben.

Ol auf 175 °C vorheizen. Die FischspiefRe abtupfen,
in den Backteig tauchen und anschlieend in der
Cornflakes-Mischung wenden. Im heif3en Ol 3 Minuten
ausbacken, bis sie goldbraun sind.

Je zwei Corn Dogs auf einem Teller servieren,
etwas Sauce dariiber verteilen und mit
Schnittlauch, Sesam und einer Zitronenspalte
garnieren.

TIPP

In den Teig konnen nach
Belieben weitere Gewiirze, z. B.
Paprika, Cayenne oder Yuzu,
eingearbeitet werden.

47
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KOREAR STYLE

10 Portionen 3 400 g m

ZUTATEN

SAUCE

1 kg Hiihnerbrust

100 ml Rapsal

400 g Karotten, in Halbmonden
300 g weifle Zwiebeln, in Halbmonden
300 g rote Paprika, in Streifen
300 g gelbe Paprika, in Streifen
200 g Shiitake-Pilze, in Streifen
30 g Knoblauch, gehackt

50 g Tomatenmark

500 ml passierte Tomaten

200 ml Kikkoman natiirlich
gebraute Tamari glutenfreie
Sojasauce

100 g brauner Zucker

5 g schwarzer Pfeffer, gemahlen

NUDELN
800 g Reisnudeln

AUBERDEM
10 g Sesamsamen, gerostet
20 g Koriander, gehackt

KIKKOMAN Streetfood
&

Das osteuropaische klassische Hauptgericht Lesco trifft auf koreanische Reisnudeln. Die Besonderheit:
Abgerundet wird das Gericht durch Kikkoman glutenfreie Sojasauce. Kein Gluten, aber voller Geschmack.

Dieses Fusion-Food wird vor
allem Nudelliebhaber*innen mit
Glutenunvertraglichkeit begeistern. Denn
fiir diese Bratnudeln nutzen wir wie
die Koreaner*innen Reisnudeln. Zusammen
mit ungarischem Lesco steht diese Kreation
einem klassischen Pasta-Gericht
in nichts nach.

ZUBEREITUNG -
Hahnchenbrust in 2 x 2 cm grof3e Stiicke schneiden
und 2 Minuten in einer groRen Pfanne in Ol
anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Karotten
dazugeben und 2 Minuten mitbraten. Paprika und
Pilze hinzufiigen und weitere 2 Minuten braten.
Tomatenmark, passierte Tomaten, Kikkoman
glutenfreie Sojasauce, Zucker und Pfeffer
unterriihren und 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Nudeln fir 3 Minuten in
kochendem Salzwasser garen und abschrecken.

Nudeln portionsweise auf Teller verteilen, mit der
Sauce toppen und mit Sesam sowie Koriander
garnieren.

TIPP

Nudeln nach dem Kochen
abschrecken und etwas Ol
beigeben, damit sie nicht
aneinanderkleben.

Soja, Sesam



Schon gewusst?
Die gemeinschaftliche Herstellung von
Kimchi wurde 2013 zur UNESCO-Liste des
immateriellen Kulturerbes der Menschheit
hinzugefiigt. Kein Wunder, denn es gibt,
abhangig von Region, Temperatur und den
Umweltbedingungen, iiber 100 Sorten Kimchi.
Besonders sein hoher Vitamin-C-Gehalt und
die verdauungsférdernden Milchsdurebakterien .
haben den fermentierten Kohl auf der ganzen .
Welt beliebt gemacht. o

KIKKOMAN Streetfood
;]

KIMCHI

Das griechische Nationalgericht ist ein Klassiker in jeder Taverne. Unsere Kimchi-Version sorgt
durch Kikkoman Chilisauce Kimchi fir mehr Scharfe und Wiirze.

10 Portionena 320 g m

ZUTATEN

FULLUNG

400 g Chinakohl, gehackt
150 ml Rapsal

750 g Lammhackfleisch
750 g Schweinehackfleisch
250 ml Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi

300 g passierte Tomaten

5 g Kreuzkiimmel

1,2 kg Aubergine, in 1 cm dicken
Scheiben

BECHAMELSAUCE

100 g Butter

100 g Weizenmehl, Type 405
11 Milch

2 g Muskat, gemahlen

5 g Salz

2 g Pfeffer, gemahlen

DEKO
10 g Koriander, gehackt

ZUBEREITUNG

Den Chinakohl in 50 ml Raps6l zusammen mit dem
Fleisch anbraten. Kikkoman Chilisauce Kimchi,
passierte Tomaten und Kreuzkiimmel dazugeben.
Bei niedriger Hitze 30 Minuten kocheln lassen.

Die Auberginenscheiben im restlichen Ol in 6 Minuten
pro Seite goldbraun anbraten und anschlieRend
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Butter in einem Topf schmelzen, Mehl dazugeben
und 2 bis 3 Minuten anschwitzen. Nach und nach
kalte Milch hinzuftigen und mit einem Schneebesen
glattrihren. 5 Minuten kacheln lassen und mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Halfte der gebratenen Auberginenscheiben

in einer Auflaufform verteilen. Die Hackfleisch-
sauce darubergeben, mit den restlichen
Auberginenscheiben belegen und die Béchamel-
sauce darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C Umluft 20 Minuten goldbraun backen.

Moussaka portionsweise auf Teller geben und mit
Koriander garniert servieren.

TIPP

Der Auflauf halt sich bis

zu zwei Tage im Kiihlschrank
und kann erneut im Ofen
erwarmt werden.

ALLERGENE

Laktose, Gluten, Fisch, Soja
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AIT OKTOPUS

Traditionell handelt es sich bei diesem Gericht aus dem Balkan um einen Eintopf aus Fleisch und Gemiise. Bei uns

kommen Oktopus und Kikkoman Chilisauce Kimchi in den Topf fiir etwas Scharfe und einen asiatischen Twist. Bei diesem Rezept haben wir zwei Stromungen i‘

unseres Trends verbunden: Die Scharfe und L
das Aroma von Kimchi treffen auf die erfrischende
Natur von Zitrone und geben diesem
klassischen Eintopf aus der Balkanregion
ein ganz neues Geschmacksprofil.

10 Portionen 3 405 g m

ZUTATEN ZUBEREITUNG

PEKA Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln und Knoblauch in eine
1 kg Kartoffeln, geschalt und grofie, ofenfeste Form (tiefes 1/1 Gastronormblech)
gewiirfelt (2 x 2 cm) geben. Die Mini-Oktopusse auf dem Gemiise

500 g Karotten, geschalt und verteilen.

gewdirfelt (2 x 2 cm)

300 g weif3e Zwiebel, in Wiirfeln Kikkoman Chilisauce Kimchi mit Wasser, Zitronen-
30 g Knoblauch, fein gehackt saft und Olivenol vermischen und tiber das

1,5 kg Mini-Oktopus Gemiise giefsen. Rosmarin dariiberstreuen.

300 ml Kikkoman scharfe Die Form mit Backpapier und Alufolie abdichten
Chilisauce fiir Kimchi und Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
500 ml Wasser 40 bis 50 Minuten backen.

150 g Zitronensaft

150 g Olivendl Peka in tiefen Tellern servieren.

15 g Rosmarin, frisch und gezupft
TIPP
Damit die Portionsgrofien
nicht zu stark variieren,
nach dem Garen Einlage
und Fliissigkeit trennen und
nacheinander anrichten.

KIKKOMAN Streetfood
;]



Gewiefte Gastronom*innen nutzen den
K-Food-Trend einfach und schnell fiir sich,
indem sie auf die Scharfe und den Geschmack
von Kimchi aufspringen. Einfach zu dosieren,
aber mit dem gleichen leckeren Geschmack
bietet sich hierfiir Kikkoman Chilisauce Kimchi
an. lhr intensiver, salziger und pikanter
Geschmack ist geeignet, um europaischen
Streetfood-Klassikern einen Scharfekick
zu geben und gleichzeitig eine auflerge-
wohnliche Umami-Nuance zu verleihen.

Wer es weniger scharf mochte, dafir aber
mit asiatischen Friichten spielen will, sollte
auf Kikkoman Sauce fiir Poke Bowls zurtiick-
greifen. Wie der Name verraten I3sst, ist sie
eine ausgezeichnete Wahl fiir das Abrunden
von Salaten und Bowls. Doch auch andere
europaische Klassiker, die in der Pfanne oder
im Topf zubereitet werden, kriegen mit dieser
Sauce ein raffiniertes Finish.

SPICY KICK

FUR SAUCEN,

Mit dem Geschmack von Sojasauce, geros-
tetem Sesamal, etwas Chilli und einem
Hauch Zitrone ist sie die perfekte, herzhafte
Erganzung zu siiflen Friichten und knack-
igem Gemiise.

Wer neugierig auf die Yuzu geworden ist und
es noch etwas zitroniger haben will, greift
zu Kikkoman Ponzu Zitrone. Sie lehnt sich
geschmacklich an die europaischen Interes-
sen an und verbindet den klassischen japan-
ischen Ponzu-Geschmack mit europaischen
Vorlieben. Ihr frisches, leicht sduerliches
Aroma schmeckt hervorragend zu euro-
paischen Seafood-Gerichten und selbst die
typischen Fleischgerichte Mitteleuropas
wie etwa Schnitzel kriegen mit dieser Sauce
eine moderne Wendung.

KIKKOMAN Streetfood
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. KIKKOAN PONZU -
WURZSAUCE RIT SOJA-
SAUCE UND ESSIG, RIT
ZITRONENGESCHACK

IDEAL FUR DIE
SCHNELLE
[{UCHE

HERZHAFT
SALZIG, SAUER,
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GEEIGNET DURCH DIE
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KOMAN SAUCE FUR
POKE-FISCHSALAT
BASIS VON SOJA-

SAUCE URD SESANIOL
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A_I.I.ERGENE
Ei, Soja, Gluten, Sellerie

Als , puls” oder , pulmentum” gehorte eine
Art Vorlaufer der Polenta bereits zu
den Hauptnahrungsmittel im alten Rom.
Oft aus Hirse, Dinkel, Kichererbsenmehl, Gerste
oder sogar Weizen gekocht, wurde nach 1650
die Polenta schlief3lich auch mit Maisgrief3

hergestellt. Kein Wunder also, dass

die Italiener*innen noch heute ihre
Polenta lieben!
" L&
LA g
- E: {'

S0

ZUTATEN

POMMES

2,5 | Wasser oder Gemiisebriihe
400 g Maisgrief3

75 g Parmesan, gerieben

15 g Triiffelpaste

55 ml Kikkoman natiirlich gebraute
Sojasauce

2 g Pfeffer, gemahlen

01 zum Frittieren

ZITRUS-MAYO

100 g Vollei

10 g Zitronenabrieb

12 g Orangenabrieb

60 ml Kikkoman Ponzu -
Wiirzsauce mit Sojasauce und
Essig, mit Zitronengeschmack
10 g Knoblauch, fein gehackt
5 g Salz

700 ml Sonnenblumenal

'l
I\‘
A

AUBERDEM
10 Zitronenspalten
10 g Salzflocken, gerauchert

KIKKOMAN Streetfood

3 -

10 Portionena 215 g m

Pommes ohne Kartoffeln, ja das geht. Den Beweis liefern unsere Umami-Polenta-Pommes aus
Maisgrief3. Fir richtig viel Tiefe im Geschmack sorgen Kikkoman Sojasauce sowie Kikkoman Ponzu
Zitrone. Letztere macht sich ziemlich gut in der Zitrus-Mayo.

ZUBEREITUNG

Wasser oder Briihe in einem Topf zum Kochen
bringen. Nach und nach den Maisgrief3 mit einem
Schneebesen einriihren, damit keine Klumpen
entstehen. Auf niedriger Hitze 10 Minuten kocheln
lassen, ab und zu umriihren und mit Kikkoman
Sojasauce, Pfeffer, Parmesan und Triiffelpaste
abschmecken.

Polenta auf ein mit Backpapier ausgelegtes
1/1 Gastronormblech gief3en, verstreichen und
3-4 Stunden im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Ei, Zitronenabrieb, Orangenabrieb, Kikkoman
Ponzu Zitrone, Knoblauch und Salz in einen
Mixer geben und kurz vermischen. Mixer auf der
kleinsten Stufe laufen lassen und das Ol in
einem dunnen Strahl eingief3en, bis eine dicke,
cremige Mayonnaise entsteht.

Wenn die Polenta-Masse ausgehartet ist, mit
einem scharfen Messer Pommes (1,5 cm dick)
ausschneiden und bei 175 °C im heif3en Ol in
5 Minuten goldbraun frittieren.

Pommes mit Mayo, Zitronenspalten und Rauchsalz
getoppt servieren.

TIPP

Polenta-Pommes vor

dem Frittieren einfrieren, dann
werden sie noch knuspriger

und konnen auch in grofieren
Mengen zubereitet werden. Fiir
ein extra-knusprigeres Ergebnis:
zweimal frittieren!
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MIT LACHS-SASHIRI

L i

Lachs und Rosti sind wirklich eine traumhafte Kombination. Wir verpassen dem klassischen Gericht

einen japanischen Einschlag mit einer siif3-sauer-salzigen Sauce mit Kikkoman Ponzu Zitrone.
Lachs und Kartoffeln in Kombination sind

m in ganz Europa eine gangige Mahlzeit. Doch

ortlonena -/> & anstatt den Fisch mit einer klassischen weif3en

Sauce, Dill oder Senf zu servieren, erhalt

ZUTATEN ZUBEREITUNG der Lachs einen modernen, asiatischen Anstrich:
H mit Shichimi Togarashi (sieben Gewiirze-Pulver)

ROSTI Kartoffeln grob reiben, salzen und 5 Minuten und frischer Kikkoman Ponzu Zitrone.

1,75 kg Kartoffeln, geschalt stehen lassen. Uberschiissiges Wasser aus der

20 g Salz Masse driicken (ergibt etwa 1 kg) und

300 g Butterschmalz 10 Rosti daraus formen. In einer Pfanne mit

Butterschmalz bei mittlerer Hitze 5 Minuten
auf jeder Seite goldbraun ausbraten und

LACHS-SASHIMI anschlief3end warmhalten.

750 g Lachsfilet, ohne Haut

10 g Shichimi Togarashi Lachsfilet mit einem Bunsenbrenner oder einem

5 g Sansho-Pfeffer Flambierer flammen, bis die Oberflache leicht

10 g Salz gerostet ist. Die Gewlrze mit Salz vermengen und
den Fisch damit bestreuen. In 1 cm dicke Scheiben

SAUCE (@ 25 g) schneiden.

100 ml Kikkoman Ponzu -

Wiirzsauce mit Sojasauce und Kikkoman Ponzu Zitrone mit Honig vermischen.

Essig, mit Zitronengeschmack AnschliefRend Sahne, Zitronenabrieb sowie

30 g Honig Orangenabrieb unterrihren.

300 g Schlagsahne

5 g Zitronenabrieb Lauchstreifen in Eiswasser einlegen. Das macht

5 g Orangenabrieb sie besonders knackig.

AUBERDEM Sauce auf den Rosti verteilen. 3 Scheiben Lachs

100 g Lauch, geputzt und in sehr auf jeden Rosti geben und mit Lauchstreifen sowie

diinne Streifen geschnitten je einer Zitronenspalte garniert servieren.

10 Zitronenspalten

TIPP
Die Rosti lassen sich nach dem
Vorgaren ganz einfach in der
Pfanne, im Backofen oder unter
dem Salamander regenerieren.

ALLERGENE
@ KIKKOMAN Streetfood Milch, Gluten, Soja, Fisch,
¥ Sesam




Wie sehr lieben die Europaer*innen ihre
Hackballchen? So sehr, dass jede Region
ihre eigene Art der Zubereitung hat. So haben
sich in den Beneluxlandern die Frikandel
verbreitet, Cevapcici im Balkanraum,
Kottbullar sind in Gesamt-Skandinavien zu
finden, und die deutschsprachigen Lander
lieben ihre Frikadelle. Zeit also, dass dieser
europaische Klassiker mit etwas Frucht neu
interpretiert wird!
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ACKBALLCHEN
fIT ANGO-SALSA

Diese saftigen Ballchen mit Hackfleisch aus Rind und Lamm sind griechisch angehaucht. Eine Salsa
aus Mango und Kikkoman Teriyaki Marinade sorgt dabei fiir einen sii3-salzigen Thai-Touch.

10 Portionen 3300 g w

ZUTATEN

HACKBALLCHEN

250 g weifde Zwiebel, fein
gewiirfelt

30 g Knoblauch, fein gehackt
3 g Paprikapulver, edelsiif3
3 g Kreuzkiimmel, gemahlen
1 g Oregano, getrocknet
150 ml Kikkoman Teriyaki
Marinade

1 kg Lammhackfleisch

1 kg Rinderhackfleisch

MANGO-SALSA
600 g Mango, ohne Kern, geschalt
und gewdirfelt

150 g rote Zwiebel, fein gehackt
30 g frischer Koriander, gehackt

7 g Chili, fein gehackt

200 ml Kikkoman Teriyaki
Marinade

50 ml Limettensaft

ALLERGENE
Gluten, SOJ2,

Sulfite

ZUBEREITUNG

Zwiebeln, Knoblauch, Paprikapulver, Kreuzkimmel,
Oregano und Kikkoman Teriyaki Marinade mit
dem Fleisch vermischen. Aus der Masse etwa
golfballgrofde Kugeln a 45 g formen und leicht
flachdriicken. Auf dem Grill von beiden Seiten

2 Minuten braunen.

Mango, Zwiebel, Koriander und Chili in eine
Schussel geben und mit Kikkoman Teriyaki
Marinade sowie Limettensaft vermischen.

Salsa auf Teller verteilen, Hackballchen
daraufsetzen und servieren.

TIPP

Um viele gleichgrof3e
Hackballchen zu bekommen,
die Masse mit einem
Eisportionierer einteilen.
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REGENBOGEN

MIT ANARAS UND LITSCHI

10 Portionena 430 g m

ZUTATEN

FISCH

1,5kg
Regenbogenforellenfilet
ohne Haut, in fingerdicken
Streifen

150 g Kikkoman Sauce fiir
Poke-Fischsalat auf Basis
von Sojasauce und Sesamal
180 g Tempura

5 g Salz

200 ml kaltes Wasser

200 g Kikkoman Panko —
Knuspriges Paniermehl
nach japanischer Art

0l zum Frittieren

BEILAGEN

200 g Quinoa, gekocht

1 kg Basmati-Reis, gekocht
500 g Ananas, aus der Dose
in grobe Stiicken

500 g Litschi, aus der Dose,
geviertelt

200 g Salatgurke, ohne
Kerne in Halbmonden

100 g Mungbohnensprossen
250 ml Kikkoman Sauce fiir
Poke-Fischsalat auf Basis
von Sojasauce und Sesamol
10 g frischer Koriander,
gehackt

10 Zitronenspalten

20 g Sesamsamen
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ZUBEREITUNG

Forellenstreifen in eine Schiussel geben und mit
Kikkoman Sauce fiir Poke Bowls 5 Minuten
marinieren. Die marinierten Streifen im Anschluss
zickzackmafig auf Holzspief3e stecken.

Tempura, Salz und kaltes Wasser zu einem glatten
Teig verriihren. Die Fischspiefie in die Tempura-
Mischung tauchen, anschliefend in Kikkoman
Panko wenden und im heif3en Ol bei 175°Cin

5 Minuten goldbraun ausbacken.

Quinoa mit Reis vermischen und auf Schalen
verteilen. Darauf Ananas, Litschi, Gurke und Sprossen
arrangieren. Fischspiefie daraufsetzen und mit
Kikkoman Sauce fur Poke Bowls toppen.

Mit Koriander, Zitronenspalten und Sesam garniert
servieren.

TIPP
Die Filets am besten der Lange
nach halbieren. So hat man
einen Streifen pro Spief3.
Der Tempura-Teig kann nach
Belieben mit Gewiirzen
verfeinert werden.

ALLERGENE
Fisch, Gluten, Soja, Sesam

ORELLE

Herzhaft trifft fruchtig bei diesen knusprigen Fischspief3en. Fiir den Crunch sorgt unter anderem Kikkoman Panko.
Dazu gesellen sich Ananas und Litschi in einer fruchtig-wirzigen Sauce mit Kikkoman Sauce fiir Poke Bowls.

Die Regenbogenforelle gehort zu den altesten
Nutzfischen und ist seit der zweiten Halfte des
19. Jahrhunderts auch von europaischen
Tellern nicht mehr wegzudenken. Wir geben
der Forelle ein wohlverdientes, asiatisches
Update mit einem knusprigen Tempura-Mantel
und der Frische von Litschi und Ananas.




®

kikkoman.de | kikkoman.ch | kikkoman.at





