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Zuberedung

Sojafleisch in einer Schussel mit heilem Wasser tber-
gieBen und 10 Minuten einweichen lassen. AbgieRen und
ausdriicken.

Sojafleisch, Paniermehl, Zwiebeln, Knoblauch, Sojasauce,
Reiswein oder Apfelessig, Ahornsirup und Ingwer in einer
groBen Schiissel vermengen.

Mit sauberen Handen kleine Fleischballchen formen und
beiseite stellen.

“Catchcap” Pfannenspritzschutz auf eine passende Pfanne
legen. Bei mittlerer Hitze die Sesamkérner ohne Ol rosten,
bis sie goldbraun sind. Aus der Pfanne nehmen und
beiseite stellen.

Die Fleischbéllchen in die Pfanne geben und fir 10 Mi-
nuten braten, dabei gelegentlich umrihren.

Flge die Teriyaki-Sauce hinzu und ruhre vorsichtig um, bis
alle Fleischbéllchen gleichmaRig damit bedeckt sind. Fur
weitere 5-7 Minuten braten oder bis die Sauce dickflussig
geworden ist und klebt.

Auf eine Servierplatte geben und mit Sesamkoérnern und
Fruhlingszwiebeln (optional) bestreuen.

Sofort servieren und genieRBen!
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500g Sojafleisch

1/2 Tasse Paniermehl

1/2 Tasse gehackte Zwiebeln

2 Knoblauchzehen, gehackt

1/4 Tasse Sojasauce

2 Essloffel Reiswein oder Apfelessig
2 Essloffel Ahornsirup

1 Essloffel geriebener Ingwer

1/4 Tasse Sesamkorner
Frihlingszwiebeln, in diinne Scheiben geschnitten
(optional)

Das Catch Cap Team wiinscht Guten Appetit !!!
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