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Roll Kyabetsu

die Japanische Kiiche im Oktober
Roll Kyabetsu - ,Kyabetsu” bedeutet ,Kohl”. Das ist also eine Kohlroulade im Japanischen Stil.

&7 Mit seiner langen Geschichte wurde das ,Roll Kyabetsu“ sehr stark vom traditionellen Japanisc
beeinflusst und infolge davon schmeckt das Gericht nicht so ,westlich”.

4 Da jetzt Chinakohl-Saison ist, verwenden wir fiir dieses Gericht Chinakohl statt WeiBkohl.
Mdochten Sie den Unterschied zwischen Deutscher Kohlroulade und Japanischem ,Roll Kyabestu*“ kennenlernen?

Wir zeigen lhnen wie es gekocht wird.

Roll Kyabetsu (Japanische Kohlroulade)

Zutaten fiir 2 Personen

8 Blatter Chinakohl (Wenn der Chinakohl sehr groR ist, 4 Blatter)

100g gemischtes Hackfleisch

2 getrocknete Shiitake-Pilze (in 100ml| Wasser einweichen) oder frische Shiitake-Pilze

4cm lange Mohren (2 fein hacken, %2 in Scheiben schneiden)

4 Frihlingszwiebeln

20g Ingwer (gerieben)

200ml Dashi-Briihe (Alternativ: Gemusebrihe)

1 EL SojasoRe

1 EL Sake z.B. Kicho Tokubetsu Honjozo Plus1

1 EL Zucker

etwas Salz&Pfeffer

etwas Speisestarke

Zubereitung

Chinakohlblatter waschen und 3-4 Minuten lang in kochendem Salzwasser 3 Minuten garen. Abtropfen lassen und trocker
Eingeweichte Shiitake-Pilze (die 100ml Wasser nicht wegkippen!!), 2 Mohre sehr fein hacken, das WeiRe und Hellgriine del
Frihlingszwiebeln in Ringe und die andere %2 Mdhre in diinne Scheiben schneiden.

Hackfleisch, Shiitake-Pilze, gehackte Mdhren, weile Frihlingszwiebeln und geriebenen Ingwer kraftig vermengen und mit
wilrzen.

Jeweils 2 Kohlblatter tiberlappend nebeneinanderlegen, Fiillung auf den unteren Dritteln verteilen. Kohl seitlich daruberkla
aufrollen. Mit Kiichengarn zubinden.

Kohlrouladen in einen Topf legen. 200ml Dashi-Briihe, 100ml| Wasser vom Shiitake-Einweichen, SojasoRe, Sake, Zucker da
Mohrenscheiben darauf legen und bei starker Hitze zum Kochen bringen.

AnschlieRend bei schwacher Hitze 15 Minuten kdcheln.

Rouladen aus dem Sud heben. Den Sud mit Wasser und Speisestarke etwas andicken und als SoRe zusammen mit den Koh
servieren. Die hellgriinen Frihlingszwiebeln auf die Kohlrouladen streuen.

Dazu passt ein fruchtiger und frischer Honjozo aus Nara. Kicho Honjozo Karakuchi Chunagon passt ideal zur Roulade mit
und ,umami“reichen Fillung.
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