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Wiirzig aromatische Teriyaki SoRe
... zum Dippen und marinieren

Rezept fir 4 Portionen

1 Knoblauchzehe

1 kleines Stuck frischer Ingwer

1 EL Rapsol

1 EL gerdstetes Sesamaol

250 g brauner Rohrzucker

150 ml Sojasol3e

150 ml Mirin (ersatzweise Ananassatft)
50 ml Sake

1 gestrichener EL weil3er Sesam

Den Sesam rostet Ihr ganz kurz in einer Pfanne an. Das geht sehr schnell,
aufpassen, dass er nicht verbrennt. Anschliel3end auf einen Teller geben und
beiseite stellen

Den Knoblauch schalen und halbieren, den Ingwer schalen und ebenfalls
halbieren oder am Stiick lassen. Spater nehmen wir die Stlicke wieder heraus.
Sie sollen nur wahrend des Kochens ihr Aroma abgeben

Nun erhitzt Ihr das Raps- und Sesamal in einem Topf, gebt den Knoblauch und
den Ingwer dazu und bratet ihn leicht an...nur leicht anbraten, sonst wird der
Knoblauch bitter.

Jetzt gebt den Rohrzucker hinzu und lasst ihn bei mittlerer Hitze unter Rihren
karamellisieren

Alle flissigen Zutaten in Topf geben, einmal kurz aufkochen lassen und alles bei
mittlerer Hitze bis zur gewlinschten Konsistenz einkochen lassen. Beachtet
dabei, dass die Sol3e beim Abkuhlen noch ein wenig nachdickt. Den Knoblauch
und den Ingwer entfernen. Den Sesam hinzugeben und verriihren

Ihr konnt die fertige Teriyaki Sol3e in eine gut verschliel3bare Flasche abflllen.
Im Kuhlschrank ist sie einige Wochen haltbar
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