Katsuobushi

Du magst die Basis flur deine Miso-Suppe und andere japanische
Rezepte selber machen? Dann kreiere dein eigenes Katsuobushi
(Bonitoflocken-Dashi) und verleih deinen Gerichten das fur die
japanische Kiche so wichtige Umami. Fur das traditionelle
Rezept braucht es dabei nicht mehr als Bonitoflocken und
Wasser. Einfacher geht es nicht! Probier es aus und lass dich
vom intensiven Geschmack uUberzeugen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/07/14/katsuobushi/




Katsuobushi | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (1 Portion | 200 Milliliter Katsuobushi): 5 Gramm
Bonitoflocken| 200 Milliliter Wasser






Katsuobushi | Foto: Linda Katharina Klein

Zubereitung (15 Minuten): 1. Bonitoflocken in Wasser einlegen.
2. 15 Minuten ziehen lassen. 3. Das Wasser durch ein
feinmaschiges Sieb oder ein Abseihtuch filtern, um kleine
Partikel herauszufiltern. 4. Dashi bei zeitiger Verwendung
kihl stellen, zum haltbar machen, Dashi in heill ausgespulte
Glaser mit Schraubverschluss fullen, Glaser verschlieBen und
120 Minuten beili 90° einkochen (bitte beachte dazu auch meine
Einkoch-Hinweise).

Das Dashi eignet sich uUbrigens perfekt fidr Miso-Suppe! Du
suchst noch mehr Dashi-Rezepte? Dann probier‘ doch mein Rezept
fir Shiitake Dashi! Jetzt noch mehr japanische Rezepte

entdecken!

Nahrwerte/Portion: 16 Kalorien | 0,2 Gramm Fett | O Gramm
Kohlenhydrate | 3,6 Gramm Eiweils


https://einmalnachschlagbitte.com/tipps-tricks/einkochen-anleitung-zeiten-temperaturen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/24/miso-suppe/
http://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/06/shiitake-dashi/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/asiatische-rezepte/japanische-rezepte/

