KIKKOMAN'

Gomoku Yasai Irini - Geschmortes Gemiise nach japanischer Art

Gesamtzeit 50 Min.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 Portion(en) Schritt 1

8 Shiitakepilze Die getrockneten Shiitakepilze mit einem TL Zucker
1TL Zucker uber Nacht in Wasser einweichen. Am nachsten
100 g Bambussprossen Tag 100 ml des Wassers aufbewahren. Die Stiele
100¢g Mohren der eingeweichten Shiitake entfernen und die Pilze
100 g Schwarzwurzeln anschlief3end vierteln.

30¢g Zuckerschoten

15EL Sesamol Schritt 2

200 ml Huhnerbrihe

5EL Kikkoman Wok Sauce Den Bambus mit etwas Wasser aufkochen lassen,
100¢g weif3e Bohnen danach mit kaltem Wasser abschrecken und

abtropfen lassen. Anschliefiend in mundgerechte
Stlicke schneiden.

Schritt 3

Mohren und Schwarzwurzeln schalen und
ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden.
Zuckerschoten putzen, blanchieren und schrag
halbieren.

Schritt &

In einem Topf das Sesamal erhitzen und Mohren,
Schwarzwurzeln und Bambus darin anschwitzen.
Die Shiitakepilze hinzugeben und ebenfalls
anschwitzen. Mit Hihner- oder Gemusebruhe und
Shiitakewasser aufgiefsen und zum Kochen
bringen.

Schritt 5

Schaum mit einem Schopfloffel entfernen. Danach
die Wok Sauce hinzufiigen und bei mittlerer Hitze 5
Minuten kocheln lassen. Weifde Bohnen in den Topf
geben und das Gemuse so lange kochen, bis die


https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-wok-sauce

Halfte der Brihe verdunstet ist.
Schritt 6

Zum Schluss die Zuckerschoten hinzufiigen und
dann servieren.
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