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Z
utaten

• 
500g Soja昀氀eisch

• 
1/2 Tasse Panierm

ehl
• 

1/2 Tasse gehackte Zw
iebeln

• 
2 Knoblauchzehen, gehackt

• 
1/4 Tasse Sojasauce

• 
2 Esslö昀昀

el Reisw
ein oder Apfelessig

• 
2 Esslö昀昀

el Ahornsirup
• 

1 Esslö昀昀
el geriebener Ingw

er
• 

1
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• 
Frühlingszw

iebeln, in dünne Scheiben geschnitten 
(optional)

Z
ubereitung

• 
Soja昀氀eisch in einer Schüssel m

it heißem
 W

asser über-
gießen und 10 M

inuten einw
eichen lassen. Abgießen und 

ausdrücken.
• 

Soja昀氀eisch, Panierm
ehl, Zw

iebeln, Knoblauch, Sojasauce, 
Reisw

ein oder Apfelessig, Ahornsirup und Ingw
er in einer 

großen Schüssel verm
engen.

• 
M

it sauberen H
änden kleine Fleischbällchen form

en und 
beiseite stellen.

• 
“Catchcap” Pfannenspritzschutz auf eine passende Pfanne 
legen. Bei m

ittlerer H
itze die Sesam

körner ohne Ö
l rösten, 

bis sie goldbraun sind. Aus der Pfanne nehm
en und 

beiseite stellen.
• 

D
ie Fleischbällchen in die Pfanne geben und für 10 M

i-
nuten braten, dabei gelegentlich um

rühren.
• 

Füge die Teriyaki-Sauce hinzu und rühre vorsichtig um
, bis 

alle Fleischbällchen gleichm
äßig dam

it bedeckt sind. Für 
w

eitere 5-7 M
inuten braten oder bis die Sauce dick昀氀üssig 

gew
orden ist und klebt.

• 
Auf eine Servierplatte geben und m

it Sesam
körnern und 

Frühlingszw
iebeln (optional) bestreuen.

• 
Sofort servieren und genießen! 
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