[] Vorspeisen

Rezepte fur 2 Personen - Japanisch-Asiatische Kleinigkeiten

Tofu-Tempura (vegan) [ 6,90 € ]
Kross frittierter Tofu im hauchdidnnen Tempurateig — leicht, luftig, knusprig
ZUTATEN — FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG
Fester Tofu* 300 g G Tofu 30 min. in Kichenpapier

) i einwickeln und pressen — so viel
Weizenme 809 Fllissigkeit wie mdglich entfernen.
Kartoffelstarke 40 g In 2x4 cm groBe Rechtecke
Eiskaltes Wasser (oder 160 ml schneiden.
Sprudelwasser) a Tempurateig: Mehl, Starke,

Backpulver »% TL Backpulver und Salz trocken
. mischen. Eiskaltes Wasser
Salz 1 Prise . -
zugeben und mit Stabchen nur
Rapsol zum Frittieren 1L kurz verriihren — Klumpen sind

Sojasauce 3 EL erwunscht! Nicht Gbermischen.

Mirin 2 EL e Ol auf 175 °C erhitzen
(Holzstabchen-Test: sofort Blasen).
Tofu-Stucke durch den Teig ziehen,
Daikon-Rettich, gerieben 2 EL abtropfen lassen, in Portionen 3-4
min. frittieren bis goldgelb-kross.
Auf Kiichenpapier abtropfen.

Dashi-Pulver (vegan: Kombu-Dashi) *z TL

Frihlingszwiebeln 2 Stuck

a Tentsuyu-Dippsauce: Sojasauce,
Mirin und 100 ml Wasser mit Dashi
2 min. erhitzen. Geriebenen
Rettich und geschnittene
Frihlingszwiebeln dazu. Sofort
heild servieren.

Kiichentipp: Der Schlissel zu perfekter Tempura ist die Temperatur: Teig muss eiskalt,
Ol muss heiR sein. Eiswiirfel in den Teig geben. Nie den Teig Gibermischen — die Klumpen
aus nicht aufgeldstem Mehl sind genau richtig und geben die typische zarte, luftige
Kruste.



Torikaraage [ 8,20 € ]

Japanisches frittiertes Hahnchen in Soja-Sake-Ingwer-Marinade — knuspriger als KFC

ZUTATEN — FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

Hahnchenschenkel ohne Knochen* 300 g a Hahnchen in mundgerechte 3x4
cm Stlcke schneiden. Marinade

aus Sojasauce, Sake, Mirin, Ingwer
Sake (oder trockener Sherry) 2 EL und Knoblauch mischen.
Hahnchen mindestens 30 min.,

Sojasauce 3 EL

Mirin 1EL
besser 2 Std. marinieren.
Ingwer, frisch gerieben 1TL i
_ a Uberschussige Marinade
Knoblauch, gerieben 1 Zehe abschutteln. Jedes Stick
Kartoffelstarke 5EL grofSzugig in Kartoffelstarke
Rapsél zum Frittieren 1L Wa.lzen — gleichmaRig, von allen
Seiten.
Zitrone Y, Stiick

e Ol auf 170 °C erhitzen. In
Portionen 5-6 min. frittieren bis
dunkelgolden. Herausnehmen, 2
min. ruhen lassen.

Mayonnaise (japanische, z.B. Kewpie)2 EL

a Zweites Frittieren: Ol auf 190 °C
erhitzen, Hdhnchen nochmals 90
Sek. frittieren — das macht es
extra kross. Auf Klichenpapier
abtropfen, mit Zitrone und Kewpie
servieren.

Klichentipp: Das doppelte Frittieren (Doppelfrittage) ist das japanische Geheimnis flr
Ubernatlrliche Knusprigkeit. Das erste Frittieren gart das Fleisch, das zweite bei héherer
Hitze karamellisiert die Starke zu einer unlésbar knusprigen Schicht. Kartoffelstarke statt
Mehl ist entscheidend — sie gibt eine leichtere, knusprigere Kruste als Weizenmehl.




Gyoza (vegan)

Gebratene Teigtaschen mit Gemusefullung — knusprig unten, zart oben

ZUTATEN — FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

Gyoza-Teigblatter (Asialaden, 20 Stiick a Fullung: WeiSkoh! sehr fein
rund, g 9 cm) hacken, mit %2 TL Salz mischen, 10

min. ziehen, dann fest

Weilskohl 150 g . ) )
ausdricken. Pilze und Karotte fein
Shiitake-Pilze 80g hacken. Alles mit Ingwer,
Karotte 1 Stiick Knoblauch, Sesamol und
Sojasauce mischen.
Ingwer, frisch 1TL
Teigblatt in die Hand legen, 1 TL
Knoblauch 2 Zehen a 9 9

FUllung in die Mitte. Rand mit
Sesamdl 1TL Wasser befeuchten, zur Halfte
falten. Rand mit Fingern in 5-6

Sojasauce 2 EL

Falten legen (Plissee-Technik) und
Salz 72 TL fest verschlieBen.
Rapsol 2 EL .

P e Ol in einer Pfanne erhitzen, Gyoza
Wasser 80 ml in einer Lage hineinstellen. Bei
Reisessig 2 EL mittlerer Hitze 2 min. braten bis

die Unterseite goldbraun ist.
Chiliol 1TL

a Wasser zugielien (vorsicht:
spritzt!), Deckel drauf, 5-6 min.
dampfen bis das Wasser
verdampft ist. Deckel ab,
nochmals 1 min. kross braten. Mit
Essig-Sojasauce und Chilidl
servieren.

Klichentipp: Die Potsticker-Methode (erst braten, dann dampfen, dann nochmals
braten) gibt die perfekte Kombination: kross-goldene Unterseite, zarter Teig oben. Die
Fullung muss wirklich trocken sein — ausgepresstes Wasser ist entscheidend, sonst
weicht der Teig durch.




Hacao — Gedampfte Reismehl-Teigtaschen mit
Garnele

Die Dim-Sum-Kénigin aus Hongkong — hauchdinner Reismehlteig, gefillt mit Garnelen
und Karotte

ZUTATEN — FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

Garnelen, geschalt und entdarmt* 2009 @) Fullung: Gamelen grob hacken
(nicht zu fein — Stucke sollen

erkennbar sein). Karotte sehr fein
Bambussprossen (Dose) 509 wirfeln, Bambussprossen hacken.
Mit Ingwer, Sesamdl, Sojasauce

Karotte 1 Stiick

Ingwer, frisch X TL

und Starke mischen. 20 min.
Sesamol 1TL kiihlen.
Sojasauce 1EL a Teig: Mehl und Starke mischen,

Starke 1TL kochendes Wasser und Sesamol
zugieBen, sofort mit einem Loffel
verruhren, dann 5 min. kneten bis

Salz, weilRer Pfeffer nach Geschmack

Weizenmehl (Type 400) 100 g glatter, nicht-klebriger Teig
Kartoffelstarke 30 g entsteht. In Folie 15 min. ruhen.
Kochendes Wasser 130 mi e Walnussgrol3e Teigstlcke

abdrehen, auf gedlter Flache sehr
ddnn ausrollen (1-2 mm). Fallung
in die Mitte, zu Halbmond falten
und Rand fest andrtcken (Rischen
optional).

Sesamal fur Teig 1TL

° Im Bambus-Dampfer (oder Gber
kochendem Wasser) auf gedltem
Pergament 7-8 min. dampfen bis
Teig transparent-perimuttartig
wird. Sofort mit Sojasauce und
Chilidl servieren.

Klichentipp: Der Teig aus kochendem Wasser (Bruhteig) ist das Geheimnis der
transparenten Dim-Sum-Hulle. Das Wasser muss wirklich kochend heif sein — es
gelatiniert die Starke und gibt dem Teig seine charakteristische Glatte. Wer keine
Dampfkorbe hat: Ein Sieb Uber einen Topf mit Wasser funktioniert genauso.




Garnelen-Ceviche

Japanisch inspirierte Ceviche mit Garnele, Mandarine, Yuzu, Ingwer und Koriander

ZUTATEN — FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

Garnelen, roh, geschalt* 200 g a Garnelen schmetterlingartig
aufschneiden (der Lange nach fast

- 1 i 1
szu Saft (oder % Zitrone + %2 3 EL durchschneiden und aufklappen).
Limette)
In kochendem Salzwasser 60
Mandarinen-Saft, frisch 4 EL Sekunden blanchieren — sie sollen
Ingwer, frisch gerieben 1TL gerade eben gar und zart rosé
o ) sein. Sofort in Eiswasser
Chili, frisch 1 Stuck abschrecken.
Koriander, frisch % Bund )
a Leche de tigre: Yuzu-Saft,
Frahlingszwiebeln 2 Sstuck Mandarinensaft, Ingwer, Chili
Sesamdl 1TL (entkernt), Sojasauce und Sesamdl
mischen. Mit Salz abschmecken.
Sojasauce 1TL
) i . e Mandarinenfilets filetieren (weilse
Mandarinenfilets 2 Mandarinen

Haut entfernen). Frihlingszwiebeln
Sesam, gerostet 1EL schrag in Ringe schneiden.

Fleur de Sel nach Geschmack Koriander grob zupfen.

a Garnelen in Glasschalchen
anrichten, Leche de tigre
angiellen, Mandarinen-Filets und
Koriander daruber,
Frihlingszwiebeln, Sesam und
Fleur de Sel. Sofort servieren —
die Saure gart beim Warten weiter.

Klichentipp: Yuzu ist eine japanische Zitrusfrucht mit einem einzigartigen Duft
zwischen Grapefruit, Zitrone und Mandarine. Yuzu-Saft gibt es als Flasche im Asialaden.
Er ist die Seele dieser Ceviche — ohne Yuzu ist es eine gute Ceviche, mit Yuzu ist es eine
aullergewdhnliche. Das Schmetterling-Schneiden der Garnelen gibt mehr Flache fur die
Marinade.




Saté — Hahnchen-SpielRe mit Yakitori-Sauce

Asiatische Grillsp&iezlig;e mit karamellisierter Soja-Mirin-Tare-Glasur

ZUTATEN — FUR 2 PERSONEN

Hahnchenbrust oder -schenkel* 3009

Sojasauce 4 EL
Mirin 3 EL
Sake 2 EL
Zucker 1EL

Frihlingszwiebeln (nur weiBer 4 Stuck
Teil)

Sesam, gerostet 1EL

HolzspieRe (eingeweicht) 8 Stiick

ZUBEREITUNG

a Yakitori-Tare: Sojasauce, Mirin,

Sake und Zucker in einem kleinen
Topf aufkochen, 8-10 min. bei
mittlerer Hitze einkochen bis
sirupartig-karamellisiert. Abkihlen
lassen.

Hahnchen in 2 cm groRe Wurfel
schneiden. Im Wechsel mit
Frihlingszwiebelstlicken auf
Spiele stecken.

Grillpfanne oder Grill auf hochste
Stufe erhitzen. SpieRe ohne Sauce
2-3 min. je Seite grillen bis sie
schone Roststreifen haben.

Mit Yakitori-Tare bepinseln,
nochmals 30 Sek. je Seite — die
Sauce karamellisiert sichtbar.
Nochmals bepinseln, nochmals
kurz grillen (insgesamt 2-3
Schichten). Mit Sesam bestreuen.

Kliichentipp: Das Geheimnis echter Yakitori-Tare ist die Einkochu ng: Sie muss wirklich
dickflissig werden wie leichter Sirup. In Tokio hangen Yakitori-Restaurants ihre Tare-Topfe
Uber Generationen auf — je alter die Tare, desto tiefer das Umami. Mehrfaches Bepinseln
und kurzes Karamellisieren ist der Schlussel zur lackhaften Glanzschicht.



Thunfisch-Tataki [ 12,50 €

Kurz angebratenes Thunfischfilet* — mit Ponzu-Sauce und Sesam

ZUTATEN — FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

Thunfischfilet (Sushi-Qualitaty*  300¢g € Thunfisch trocken tupfen. Sesam
auf einem Teller mischen. Fischfilet

von allen langen Seiten im Sesam
Rapsol 1EL walzen — er soll vollstandig
bedeckt sein.

Schwarzer und weiRer Sesam 3 EL

Sojasauce 3 EL

Yuzu-Saft oder Zitronensaft 2 EL a Rapsol in einer gusseisernen
Pfanne auf héchster Stufe erhitzen

Mirin 1EL

bis es raucht. Thunfisch je langer
Daikon-Rettich 80g¢g Seite 20-30 Sekunden scharf
anbraten. Die Kerntemperatur

bleibt roh — nur die auRerste
Ingwer, frisch 1TL Schicht wird weiR.

Frihlingszwiebeln 2 Stick

Microgreens oder Kresse zum Garnieren e Sofort aus der Pfanne, auf

Kichenpapier 1 min. ruhen. In 5-7
mm dicke Scheiben schneiden.

a Ponzu: Sojasauce, Yuzu-Saft und
Mirin mischen. Auf Tellern
anrichten mit geriebenem Daikon,
Frihlingszwiebeln und
Microgreens. Ponzu direkt auf dem
Teller angielBen, nicht Uber den
Fisch.

Kliichentipp: Tataki bedeutet 'angeschlagen' — das Fleisch wird nur kurz von aulBen
gegart, innen bleibt es roh. Sushi-Qualitat ist ein Muss: Der Fisch muss fur den
Rohverzehr geeignet sein. Ein Infrarot-Thermometer ist nutzlich: Die Kerntemperatur
sollte nach dem Braten nicht tGber 10-15 °C gestiegen sein. Das Schockabkuhlen in
Eiswasser nach dem Braten (optional) stoppt die Hitze sofort.




Tonkatsu

Paniertes Kleeschwein in japanischer Panko-Panade — mit Pflaumensauce und

Weilskohlsalat

ZUTATEN — FUR 2 PERSONEN

Schweinekarree (Kotelett 2x140g
ohne Knochen)*

Panko-Semmelbroésel (grob) 100 g
Weizenmehl 3 EL
Eier* 2 Stick

Salz, weilRer Pfeffer nach Geschmack

Rapsal 400 ml
Weikohl, sehr fein gehobelt 200 9
Reisessig 1EL
Sesam 1EL
Tonkatsu-Sauce (oder: 2 EL 4 EL

Worcestersauce + 1 EL Ketchup + 1
TL Sojasole)

sieht appetitlich aus.

ZUBEREITUNG

Schweineschnitzel zwischen
Frischhaltefolie flach klopfen (1,5
cm). Rundum salzen und pfeffern.

Klassische Panierung: Mehl = Ei =
Panko. Das Schnitzel soll
vollstandig in Panko eingehullt
sein — leicht andricken damit er
haftet.

Ol auf 170 °C erhitzen. Schnitzel
4-5 min. pro Seite frittieren bis
tiefgolden. Herausnehmen, auf
Rost (nicht Kiichenpapier!)
abtropfen lassen — der Dampf soll
entweichen.

Weillkohlsalat: Sehr fein
gehobelten Kohl mit Reisessig,
Sesam und Salz anmachen.
Tonkatsu in 2 cm breite Streifen
schneiden, auf dem Kraut
anrichten. Tonkatsu-Sauce separat
dazu.

Kiichentipp: Panko sind japanische Semmelbrosel mit besonders groben, flockigen
Krumen — sie geben eine viel luftigere, knusprigere Kruste als normale Brosel. Auf dem
Rost abtropfen lassen ist wichtig: Auf Kichenpapier liegt der Boden im Dampf und wird
weich. Das Schnitzel in Streifen schneiden macht es leichter zu essen und das Innere



CrispyEbi | 11,50 € J

Tempura-Garnelen auf griinem Salat mit pikanter Mayonnaise und Yuzu-Trtffel-Dressing

ZUTATEN — FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

Garnelen (grof3, roh, ungeschalt)* 8 Stiick a Garnelen schalen, Schwanz dran

) . lassen. Langs einschneiden
Tempurateig (wie Tofu-Tempura) 1 Portion

(Schmetterling) und den dunklen

Rapsdl zum Frittieren 1L Darm entfernen. Gerade strecken
Gemischter Blattsalat 100 g und leicht flach drucken.
Mayonnaise (Kewpie) 3 EL Pikante Mayonnaise: Kewpie,

_ Sriracha und Sesamadl verrihren.
Sriracha 1L Yuzu-Trlffel-Dressing: Yuzu-Saft,
Sesamal > TL Traffeldl, Reisessig und Salz
Yuzu-Saft 1EL mischen.

Triffelsl 1, TL Garnelen durch den Tempurateig

_ . ziehen, am Schwanz halten. Ol auf
Reisessig 1TL 175 °C. Je 2-3 min. frittieren bis
Salz nach Geschmack leuchtend goldgelb und kross.

Sesam, gerostet

Frihlingszwiebeln

1EL

1 Stiick

Sofort servieren.

Salatbett mit Yuzu-Triffel-Dressing
anmachen. Garnelen darauf
anrichten, pikante Mayo in
Zickzacklinien dartber spritzen.
Mit Sesam und Frahlingszwiebel-
Ringen bestreuen.

Klichentipp: Kewpie ist japanische Mayonnaise mit Reisessig und Ei-Eigelb — cremiger
und umami-reicher als europaische Mayo. Sie ist online und in Asialaden erhaltlich und
der Unterschied ist enorm. Truffeldl sehr sparsam dosieren: Zu viel Ubertont den Yuzu.
Der Schwanz bleibt an der Garnele als 'Griff' beim Frittieren und sieht elegant aus.
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