KIKKOMAN'

Jakobsmuscheln Tataki mit gerostetem Sesam und Ponzu-Yuzu-Dressing

Gesamtzeit 72 Min. 10 Min. Vorbereitungszeit 2 Min. Kochzeit 60 Min. Marinierdauer

Nahrwertangaben (pro Portion):
627 ki / 150 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

Fiir die Muscheln:

L grofde Jakobsmuscheln
(aus der Schale
genommen)

2TL Kikkoman siife

Wirzsauce zum Kochen
nach Mirin-Art

2TL Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

1 Knoblauchzehe

Fiir das Dressing:

1EL Kikkoman Ponzu -
Wirzsauce mit Sojasauce
und Essig, mit
Zitronengeschmack

0,5EL Honig

0,5EL Limettensaft

0,25TL Kikkoman gerostetes
Sesamol

0,25TL Yuzu-Schale (siehe Tipp)
0,25TL Sansho-Pfeffer oder
Szechuan-Pfeffer

(gemahlen)

Zum Garnieren:

05EL gerosteter Sesam

0,25 Daikon (japanischer
gelber eingelegter
Rettich)

Fett:1g Eiweif3: 12 g
Kohlenhydrate: 25 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

&4 grofRe Jakobsmuscheln (aus der Schale
genommen) - 2 TL Kikkoman siifle Wiirzsauce zum
Kochen nach Mirin-Art - 2 TL Kikkoman natuirlich
gebraute Sojasauce - 1 Knoblauchzehe

Die Knoblauchzehe zerdricken und mit Mirin und
Kikkoman Sojasauce vermischen.

Die Jakobsmuscheln in diese Mischung legen und
fir mindestens 50 bis 60 Minuten im Kihlschrank
marinieren lassen.

Danach die Jakobsmuscheln 10 bis 15 Minuten vor
dem Grillen oder Braten aus dem Kihlschrank
nehmen.

Schritt 2

Den Grill oder die Grillpfanne so heif? wie moglich
machen.

Dann die Jakobsmuscheln etwa 20 bis 25
Sekunden auf jeder Seite grillen oder braten und
dann sofort vom Grill oder aus der Pfanne nehmen
und eine oder zwei Minuten ruhen lassen.

Nun jede Jakobsmuschel in 3 bis 4 Scheiben
schneiden. Die Muscheln sollten innen roh und
aufden verkohlt sein.

Schritt 3

1 EL Kikkoman Ponzu - Wiirzsauce mit Sojasauce
und Essig, mit Zitronengeschmack - 0,5 EL Honig -
0,5 EL Limettensaft - 0,25 TL Kikkoman gerdstetes
Sesamol - 0,25 TL Yuzu-Schale - 0,25 TL Sansho-
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Pfeffer oder Szechuan-Pfeffer (gemahlen) - 0,5 EL
gerostete Sesamkaorner - 0,25 Daikon (japanischer
gelber eingelegter Rettich)

Die Kikkoman Ponzu Wirzsauce, den Honig und
Limettensaft, das Kikkoman Sesamol, die Yuzu-
Schale und den Pfeffer gut vermischen, bis eine
homogene Sauce entsteht.

Die Jakobsmuscheln mit der Sauce und den in
kleine Wirfel geschnittenem Daikon — garniert mit
den gerdstetem Sesam — servieren.
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