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Liebe Sake Liebhaberin, Lieber Sake Liebhaber,

Wir hoffen, dass die Sake-Info Ihnen hilft und wiinschen Ihnen Viel Spaf3 damit! o >
Klassifizierung:

Mit freundlichen Griifsen

Ihr Sake-Markt Team

Junmaishu-Gruppe Honjozoshu-Gruppe

Reis Polierrate (ohne zusatzlichen Alkohol) (mit zusatzlichen Alkohol)

o out of standard | Junmaishu
lkomayama Ginjo Unter 70% | Honjozoshu
L A Junmai Ginjoshu Ginjoshu

Unter 60% Tokubetsu Junmaishu Tokubetsu Honjozoshu
Unter 50% \ Junmai Daiginjoshu Daiginjoshu

Alkoholgehalt: 16 — 17Vol.-%

Zutaten: Reis, Koji, Reishefe, Wasser und

Zusatzalkohol Reis Polierrate: H H

Quelle: chikyu-no-cocolo- 4 = . L B
Brauerei: Ueda Syuzo (Ikoma / Nara) nifty.com - — _— 27%
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Der Sake-Reis fiir diesen Ginjo (Premium-Sake) wird fast so viel poliert
wie fiir einen Daiginjo (Super-Premium-Sake).

Dieser Ginjo wird handwerklich im kleinen Familienbetrieb, Ueda-Syuzo
in Ikoma / Nara gebraut.

Darum schmeckt der Ginjo sehr vielschichtig und ist perfekt fiir groBartige
,Food-Pairings®.

Zum noblen Sushi passt er besonderes gut.

Genau wie Weillwein genieft man ihn am Besten gekiihlt.

Achtung beim ersten Einschenken! Durch die speziell geformte
Flaschenform, ergibt sich beim Einschenken ein toller Klang. Viel Spal}
damit!!

Wir empfehlen diesen Ginjo zu zarten Gerichten. z.B. Sushi, gegrillte
Jakobsmuscheln, Spargel

Unser Speisevorschlag zu diesem Sake:

MY

A\

Spargel no Chawanmushi
(Japanischer Eierstich mit Spargel)

Zutaten:
fir 2 Portionen

* 2 Eier
* 150ml Dashi-Briihe (Alternativ: Spargelsud+Gemiisebriihepulver)
* Salz

* 1 TL SojasoB3e

* 5 TL Mirin (Alternativ: Sake+Zucker)

* 50g Héhnchenbrustfilet

* 4 Stk. Garnelen

* 1 TL Sojasofle

* 2 Stk Shiitake-Pilze (oder Kriuterseitling, Braune Champignons,
Austernpilze)

* 1 gekochte Spargel-Stange

* 1 gekochte und fein geschnittene Kaiser-/Zuckerschote (oder frische
Korianderblatter oder gehackte Schnittlauch)

1. Hahnchenbrustfilet in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Schalen von
den Garnelen entfernen und mit dem Zahnstocher oder mit dem Holzspie3
entdarmen. Hahnchenfleisch und Garnelen in einer kleinen Schale mit 1TL
SojasoBe mischen und ca. 5 Minuten lang marinieren.

2. In eine groBBe Schale Dashi-Briihe, Salz, je /2 TL Sojasof3e und Mirin
mischen. Die Stiick fiir Stiick verquirlten Eier dazugieBen. (Achtung: die
Briihe darf nicht heil} sein!)

3. Stiele von den Shiitake-Pilzen abschneiden, wenn sie sehr grof3 sind,
halbieren. Gekochte Spargelstange in diinne Scheiben schneiden, Kopfe
halbieren.

4. In 2 kleinen feuerfesten Schilchen Fleisch, Garnelen, Pilze, und
geschnittenen Spargel (nicht die Kdpfe!) verteilen und vorsichtig die
Eimasse eingiefen. Diese jeweils mit Frischhaltefolie gut und dicht
verschlieBen.

5. Die Gefélle in einen groBen Topf oder Pfanne stellen und soviel hei3es
Wasser in den Topf giellen, dass die Gefdlle ca. zu einem Drittel im Wasser
stehen.



6. Bei schwacher Hitze ca. 15 - 20 min im Wasserbad vorsichtig garen.
(Die Hitze darf nicht zu stark sein, damit keine Blasen in der Eimasse
entstehen.)

7. Vor dem Servieren mit Spargelképfen und geschnittenen
Kaiser-/Zuckerschoten (oder gehackte Korianderblitter, oder gehackten
Schnittlauch) dekorieren.

Sake-Markt wiinscht Thnen viel Spall beim Nachkochen!

Sake Markt Akiko Buchtmann
Grof3 Kohren 16
27243 Beckeln
GERMANY
Tel. +49(0)4244 966597
info@sake-markt.de
www.sake-markt.de
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