KIKKOMAN'

Mairiibchen auf Spitzkohlcreme mit Lowenzahn

Gesamtzeit 60 Min.

14 Min. Vorbereitungszeit 46 Min. Kochzeit

ZUTATEN

10 Portion(en)

Fiir das Paprika-0l:

200 ml
30g

30g
208

Olivenol
Paprikapulver,
gerauchert
Knoblauch, gepresst
Ingwer, geschalt, in
groben Wirfeln

Fiir die Spitzkohlcreme:

50 ml
500g

200g
200g

10g
151
20g
50g

Pflanzenol

Spitzkohl, grin, in feinen
Streifen

Sellerie, in feinen Wirfeln
Schalotte, in feinen
Streifen
Wacholderbeeren
Gemusesuppe

Salz

Petersilie, mit Stangeln

Fiir die Mairiibchen:

1kg

50 ml
200 ml
200 ml

Mairlbchen, geschalt,
geviertelt

Olivenol
Gemusesuppe

Kikkoman glutenfreie
Sushi Sauce

Fiir die Croutons:

500 g
100 mli

Aufierdem:
200g
200g

20 ml

Bauernbrot, grob gezupft
Pflanzenal
Salz

Lowenzahn, gemischt
Mairtbchen, diinn
gehobelt

Kikkoman Wiirzmittel fir
Sushi-Reis

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Fiir das Paprika-0l Knoblauch, Ingwer und
Paprikapulver in einem Topf in wenig Ol 3—4
Minuten diinsten. Mit restlichem Ol aufgieen und
auf ca. 100 °C erwarmen. Auskuhlen lassen und
durch ein sehr feines Sieb oder Passiertuch
passieren.

Schritt 2

Fir die Spitzkohlcreme Kohl, Sellerie, Schalotten
und Wacholderbeeren mit Ol in einem Topf 4-5
Minuten farblos dinsten. Mit Suppe aufflllen, Salz
hinzugeben und abgedeckt ca. 20 Minuten sehr
weichkochen. Mit Petersilie in einem Standmixer zu
einer sehr feinen Creme purieren und anschliefsend
durch ein feines Sieb passieren.

Schritt 3

Fiir die Mairiibchen Ol in einem Topf erhitzen und
Ruben darin 2—-3 Minuten dlnsten. Mit Suppe
abldschen und ca. 10 Minuten bissfest garen.
Anschlief3end mit Kikkoman Sushi Sauce
uberziehen.

Schritt &4

Fiir die Croutons Ol in einer Pfanne auf 160 °C
erhitzen und Brot darin 3—4 Minuten knusprig
braten. Dabei gelegentlich schwenken und
abschlief3end mit Salz wirzen.

Schritt5

Zum Anrichten gehobelte Mairubchen kurz mit


https://www.kikkoman.at/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-glutenfreie-sushi-sauce
https://www.kikkoman.at/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-glutenfreie-sushi-sauce
https://www.kikkoman.at/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-wuerzmittel-fuer-sushi-reis
https://www.kikkoman.at/food-service/produkte/detail/fs-kikkoman-wuerzmittel-fuer-sushi-reis

Kikkoman Wirzmittel fur Sushi-Reis marinieren.
Die Spitzkohlcreme und das Paprika-Ol auf Teller
verteilen. Beide Mairtibchen-Varianten sowie die
Croutons darauf arrangieren. Mit Lowenzahn und
Kikkoman Wirzmittel fur Sushi-Reis garniert
servieren.
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