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JAPANTSCHER BROKKOLZ-SALAT MIT SESAM-MAYO
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Gehackter Knoblauch Gehackter Knoblauch
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2 Brokkoli

10 g Bresc Knoflook gehakt (gehackter Knoblauch)
2 dl Reisessig

20 g Bresc WOKgember (WOK Ingwer)

100 g Zucker

Salz

20 g Sesamol

10 g Bresc Roasted garlic puree (gerostetes Knoblauchptiree)
10 g Sesamsamen

200 g Mayonnaise

1dl Sojasauce

Ol zum Braten

Tempura-Mehl

Eiskaltes Mineralwasser

Mizuna

[UBERELTUNG

Die Stangel vom Brokkoli abschneiden und die Réschen getrennt
halten. Die Stangel in diinne Scheiben schneiden. Den Essig mit
Zucker, Salz und der Halfte des Ingwers zum Kochen bringen. Die
Stangel hineinlegen und 1 Minute kochen. Abkuhlen lassen. Die
Fritteuse vorheizen. Die Sesamsamen in einer trockenen Pfanne
anbrdunen und abkuhlen lassen. Das Sesamdl durch die Mayo
rithren und die Sesamsamen und den gerdsteten Knoblauch
untermischen. Nach Geschmack Sojasauce hinzufiigen. Den Wok
erhitzen und die Halfte der Réschen unter Riihren braten.
Knoblauch und Ingwer dazugeben und mit Pfeffer und Sojasauce
wirzen. Das Tempura-Mehl mit genligend Mineralwasser zu
einem glatten Teig verriihren. Die andere Hélfte der Réschen in
den Teig geben und goldbraun frittieren. Das Gericht anrichten.
Sesam-Mayo hinzufligen. Etwas Sesam darlber streuen und etwas
Sojasauce darilber traufeln. Mit den Mizuna garnieren.

Gerostetes
Knoblauchpliree 325g

Bresc BV Jakobsstaf 6

Ingwer & Limette WOK
450g
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