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Zutaten:
-Marinierter Aal (Unagi)
200g

-1 Tasse Reis

-2 Tassen Wasser
(gesalzen)

-1 EL Misopaste

-1 EL Reisessig

-1 EL Sesamol

-2 EL salzreduzierte
Sojasauce
-Schwarzer Sesam
-Eingelegter Ingwer
- etwas
Schnittknoblauch

AUF MISO RETS

1. Die Misopaste, den Reisessig, die Sojasauce sowie
das Sesamodl mischen und mit etwas Wasser
verdunnen. Gemeinsam mit den 2 Tassen Wasser in
einen Topf leeren. Den Reis gut waschen und in den
Topf hinzufUgen. Bedeckt fur 10 Minuten lang kochen
lassen und fur weitere 10 Minuten bedeckt zum Quellen
zur Seite stellen.

2. Den marinierten Aal in einer beschichteten Pfanne
erhitzen, sollte er schon vorgegart sein. Im Falle eines
marinierten rohen Fisches, diesen in etwas Ol auf
beiden Seiten braten bis er durch ist und sich das
Fleisch leicht abldsen l&sst.

2. Den nun weichen Reis mit dem Fisch gemeinsam
anrichten und mit dem Ingwer, dem Sesam und
Schnittknoblauch garnieren.




