LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN
Asia Reisbdillchen

—

Zulalen Zubereilung

Fiir 12-15 Ballchen 1. Reis vorbereiten
Reis gut waschen und kochen und zugedeckt 15 Minuten
1,5 Tassen Reis guellen lassen. Danach Salz und Reisessig wiirzen und
1,5 Tassen Wasser vollstandig abkiihlen lassen — so klebt er besser.
3 EL Reisessig 2. Tofu-Fiillung anbraten
1TL Salz Tofu sehr fein zerbrdseln.
In Butterdl kraftig anbraten, bis er leicht braunt.
1 Naturtofu Ingwer und Knoblauch fein hacken, kurz mitbraten.
Butterdl zum Anbraten Mit Sojasauce, Sesamol und Ahornsirup wiirzen.
1 Stiick Ingwer Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden und zusammen mit
3 Zehen Knoblauch Chiliflocken untermengen. Die Mischung abkihlen lassen.
2 EL dunkle SojasoRe 3. Noriblatter vorbereiten
1 EL Sesamol Nori in kleine, feine Streifen schneiden oder zerbroseln.
1 EL Ahornsirup 4. Reisbéllchen formen
4 Lauchzwiebeln Tofumischung und Algen mit dem Reis vermengen und mit
3 Noriblatter leicht feuchten Handen kleine Ballchen formen.
1 EL Chiliflocken 5. Optional: anbraten
Fiir extra Aroma die Ballchen in etwas Ol rundum goldbraun
anbraten.

www.lustauflecker.de
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