KIKKOMAN'

Gamjatang-Eintopf mit Schwein & Kartoffeln

Gesamtzeit 60 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
2'805 kJ / 670 kcal

ZUTATEN

4 Portion(en)

800 g
1EL
1

2
1TL
3
2EL
11
400 g
1

1

150

100 g

2EL
LEL

2TL

Schweinsrippli
Salz

Stange Lauch, nur die
grunen Teile
Knoblauchzehen
Ingwer
Lorbeerblatter
Misopaste
Wasser
Kartoffeln
Stange Lauch
Zwiebel

gemischte Pilze (Shimeji

und Enoki)
Perillablatter oder
Chrysanthemengrin
(Shungiku)
Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi

Kikkoman gerostetes
Sesamal

20 Min. Vorbereitungszeit &40 Min. Kochzeit

Fett: 41 g Eiweiss:39 g
Kohlenhydrate: 32 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

800 g Schweinsrippli - 1 EL Salz - 1 Stange Lauch,
nur die grinen Teile - 3 Lorbeerblatter
Schweinsrippli in einzelne Rippli zerlegen. Mit Salz
einreiben und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Danach
unter fliessendem kaltem Wasser griindlich
abspulen und zusammen mit Lorbeer und Lauch in
einen grossen Topf geben. So viel Wasser
hinzufligen, dass die Rippli bedeckt sind. Zum
Kochen bringen und etwa 10 Minuten kochen
lassen, dabei den an die Oberflache steigenden
Schaum abschopfen. Abgiessen und unter kaltem
Wasser abspulen, um verbleibende
Verunreinigungen zu entfernen.

Schritt 2

2 Knoblauchzehen - 2 TL Ingwer - 2 EL Misopaste -
11 Wasser

Knoblauch und Ingwer fein hacken. Die
Schweinsrippli, den Knoblauch, den Ingwer, die
Lorbeerblatter aus der Bouillon sowie Misopaste
und Wasser in einen grossen Topf geben. Zum
Kochen bringen und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Schritt 3

400 g Kartoffeln - 1 Stange Lauch, nur die weissen
Teile - 1 Zwiebel - 150 g gemischte Pilze (Shimeji
und Enoki) - 100 g Perillablatter oder
Chrysanthemengriin (Shungiku)

Kartoffeln schalen, in grosse Stlicke schneiden und
in Wasser einweichen. Den Lauchs schrag in dunne
Scheiben schneiden. Zwiebel vierteln. Pilze in kleine
Buschel zerteilen. Perillablatter oder
Chrysanthemengrin waschen und grob hacken.


https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-scharfe-chilisauce-fuer-kimchi
https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-scharfe-chilisauce-fuer-kimchi
https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-geroestetes-sesamoel
https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-geroestetes-sesamoel

Schritt &4

2 EL Kikkoman naturlich gebraute Sojasauce &4 EL
Kikkoman scharfe Chilisauce fur Kimchi 2 TL
Kikkoman gerostetes Sesamal

Die Kartoffeln, die Zwiebel, die Pilze und den
weissen Lauch in die Bouillon geben. Kikkoman
Sojasauce und Kikkoman Kimchi Chilisauce
unterrihren. Bei geringer Hitze etwa 30 Minuten
kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Die
Perillablatter oder das Chrysanthemengrin sowie
den in Scheiben geschnittenen grinen Lauch aus
Schritt 3 hinzufiigen. Mit Kikkoman Sesamol
betraufeln und sofort servieren.
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