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Zutaten:

150ml Wasser

150g Klebreismenhl

50g Schwarze, gerostete
Sesam Samen

60g Butter,
Zimmertemperatur

4 EL Staubzucker oder
Kondensmilch

Einen Topf mit Wasser

SESAM MOCHI

Die Sesam Samen, sollten sie noch nicht gerdstet sein, in
einer Pfanne unter stndigem Ruhren fur ein paar Minuten
erhitzen. Anschlieend in einem Mixer fUr ein paar
Sekunden zerkleinern.

Die weiche Butter sowie den Zucker oder die Kondensmilch
hinzuflgen und weiter mixen, sodass eine grobe,
streichfahige Paste entsteht. Diese fur eine halbe Stunde
kuhlen.

Nun das Klebreismehl und Wasser zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Wasser in einem Topf
aufkochen lassen. Einen Essloffel des Teiges zu einer Kugel
rollen, flach driicken und mit der Sesampaste fullen.
AnschlieRend wieder zu Kugeln formen.

Die Mochis kochen, bis sie an der Oberfldche schwimmen.
Weitere 2 Minuten kdcheln lassen und anschlieRend
traditionell mit der Bruhe, in der sie gekocht wurden,
servieren.

Zum dippen kann gut Kondensmilch oder Honig verwendet
werden.




