Mitarashi-Dango
Mochibdillchen am Spiefs

Zutaten

Fiir 2 Personen (18 Ballchen)

150 g Klebreismehl
120 ml Wasser

Kinako-Dango

1 EL Honig

1 EL heiRes Wasser

2 EL Kinako (gerostetes
Sojabohnenmehl)

2 EL Zucker

1 Prise Salz

Goma-Dango

1 EL Honig

1 EL heiBes Wasser

2 EL Sesam (schwarz)
1 EL Sonnenblumendl

Mitarashi-Dango

1 EL Sojasolie

3 EL Zucker

4 EL kaltes Wasser
2 TL Kartoffelstarke

Lubereitung

Klebreismehl und Wasser zu einem Teig vermischen, der nicht
zu sehr klebt. Den Teig in Stiicke zu je 15 g teilen und Ballchen
formen. Die Ballchen in kochendes Wasser geben und kochen
lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Weitere 1-2
Minuten weiterkochen lassen. Die fertigen Béallchen mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser holen und in einer Schiissel mit
kaltem Wasser abschrecken.

Kinako-Dango (Bild links)

Honig in heifem Wasser auflésen und 6 Ballchen darin wenden.
Kinako, Zucker und Salz mischen und die Ballchen darin
wenden, bis sie vollstandig bedeckt sind.

Goma-Dango (Bild Mitte)

Honig in heifem Wasser mischen und 6 Ballchen darin wenden.
Sesam trocken in einer Pfanne anrdsten und die Ballchen darin
wilzen. Ol zugeben und die Billchen darin anbraten. Mit Honig
betraufeln und servieren.

Mitarashi-Dango (Bild rechts)

6 Ballchen auf einen Teller legen und mit einem Flambierer kurz
rosten (alternativ in einer Pfanne anbraten).

SojasolRe, Zucker, Wasser und Kartoffelstarke in einen kleinen
Topf geben und umrihren, bis sich die Starke vollstandig
aufgelost hat. Die SoRRe auf mittlerer Stufe erhitzen, bis sie
andickt. Danach Uber die gerdsteten Béllchen gieRen und alles
heil} servieren.

www.lustauflecker.de
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