Teriyaki-Sofe

Fiir 2 Portionen
250 ml siifler Reiswein 500 ml Fond 250 ml Sojasofle
200 g Zucker 35 g Speisestirke

Die Sojasofle in einen Topf geben und den Fond hinzugeben. Den Zucker unterrithren und das
Ganze aufkochen lassen. Wihrenddessen auch den Mirin in einem seperaten Topf aufkochen
lassen, um den Alkohol aus dem Wein zu ziehen. Am besten den Mirin dabei flambieren. Den
ausgekochten Reiswein zu der Sojasofle geben. Die Speisestéirke in kaltem Wasser auflésen und
dem Topf mit der kochenden Sofle nach und nach unter Riithren zugeben. Hierbei aufpassen,
da die Sofle etwas aufquillt. Eine leere Wein- oder Wasserflasche warm ausspiilen und mit der
Teriyaki-Sofle befiillen. Sie ist so mindestens drei Monate haltbar.

Tipp:

Fiir ein Gericht passen optimal klein geschnittene Hiithnchenstreifen. Das Fleisch zundchst wa-
schen und trocken tupfen. Dann salzen, pfeffern und in einer Pfanne in Ol anbraten. Nun mit
der Teriyaki-Sofle das Fleisch direkt in der Pfanne marinieren. Das Fleisch auf Tellern anrichten
und servieren.
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