KIKKOMAN'

Bun-Cha-Nudeln mit Schweinefleischballchen

Gesamtzeit &5 Min.

ZUTATEN

10 Portion(en)

Fiir das Fleisch:

1,2kg
LOg

20g
120 ml

100 mli

Schweinehackfleisch
Knoblauch (8 Zehen), fein
gehackt

Ingwer, gerieben
Kikkoman Teriyaki
Marinade

Pflanzenol, zum Braten

Nudeln und Gemiise:

1kg

200g
200g
200g

150g

Reisnudeln, gekocht und
abgekuhlt

Karotte, sehr fein
gehobelt

Gurke, in dinnen
Scheiben

Daikon, in diinnen
Streifen

frische Krauter (Minze,
Koriander, Thai-
Basilikum), gewaschen
und gezupft

Fiir das Bun-Cha-Dressing:

50 g
100 ml

150 ml
150 ml
30ml
50 ml
15g
40g

Palmzucker oder
Rohrzucker

Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Limettensaft

Wasser

Reisessig

Fischsauce

Knoblauch, fein gehackt
Chili, rot, fein gehackt

Zum Garnieren:

10

Stangel Koriander,
abgezupft

25 Min. Vorbereitungszeit 20 Min. Kochzeit

ZUBEREITUNG

Schritt 1

In einer Schiissel Hackfleisch mit Knoblauch,
Ingwer und Kikkoman Teriyaki Marinade
vermengen.

Schritt 2

Kleine, flache Fleischballchen a ca. 25 g formen
und in einer Pfanne mit Ol auf jeder Seite 5-7
Minuten braten, bis sie goldbraun und gar sind.

Schritt 3

Fir die Sauce Zucker in einem Marser fein
zermahlen, dann in eine Schussel geben und
Kikkoman Sojasauce, Limettensaft, Wasser,
Reisessig, Fischsauce, Knoblauch und Chili
hinzuflgen. Verruhren, bis alles gut vermischt ist.

Schritt &

Eine Portion Reisnudeln in eine Schissel geben.
Karotte, Gurke und Daikon hinzuftigen. Die
Fleischballchen darauflegen und mit der Sauce
betraufeln. Mit Krautern, Limettenspalte und
optional Chili garnieren.


https://www.kikkoman.de/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.de/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-teriyaki-marinade
https://www.kikkoman.de/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
https://www.kikkoman.de/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce

10 Stangel Minze, abgezupft
30g Chili, gehackt (optional)
10 Limettenspalten
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