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Hourensou no Goma-Ae
die Japanische Kiiche im Mérz

| Das Gemiise des Monats Mérz ist der Spinat.

Hier ist das Rezept vom ,Hourensou no Goma-Ae“((ZSNAEDIHRFFIZ : Japanischer Spinat mit geréstetem
. Sesam). Das ist ein typisches ,Obanzai“-Gericht. Es ist traditionelle Hausmannskost und relativ leicht
zuzubereiten.

' Das ,Hourensou no Goma-Ae” ist eine sehr beliebte Beilage. Wir zeigen wie es gelingt.

Hourensou no Goma-Ae (Japanischer Spinat mit geréstetem Sesam)

Zutaten fiir 4 Personen

1/2kg Spinat
Salz

2 EL helles Sesam
2 TL Zucker

1 TL SojasoRe

Den Spinat waschen und 10 Minuten in sprudelnd kochendem Salzwasser blanchieren. Darauf achten, dass geniigend Wasser im Topf ist,
ansonsten evtl. den Spinat in kleineren Portionen blanchieren (im selben Wasser).

Den Spinat anschlieBend mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen, bzw. das Wasser richtig rauspressen. Danach in ca. 4 -5 cm breite
Streifen schneiden und zum letzten Abtropfen auf ein Sieb geben.

Die Sesamkérner unter standigem Schwenken und Schiitteln in einer trockenen Pfanne anrdsten, dabei darauf achten, dass sie gerade
schon braun, aber noch nicht schwarz werden. Den ausgekiihlten, gerdsteten Sesam in den Mérser fillen und grob mérsern.

Spinat, gerosteten Sesam, Sojasauce und Zucker hinzugeben. Nach Geschmack mehr oder weniger Sojasauce hinzugeben.
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