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Mitarashi Dango
Mitarashi Dango ist eine beliebte Süßigkeit aus Japan, die aus relativ geschmacklosen "Knödeln" sowie einer süßen Soße besteht. Ich habe sie das erste mal bei der Bakery my heart (Düsseldorf) probiert und fand die Soße "too much". Jetzt habe ich sie selbst ausprobiert und konnte gar nicht genug Soße bekommen. *lach* Orientiert habe ich mich an Rezepten von Nekobento, Wagashi Maniac und Runnyrunny. Sie sind sehr sättigend!

Zunächst machen wir die Dango! Dafür verschmischen wir das Mehl miteinander und geben nach und nach heißes (nicht sehr heißes) Wasser hinzu. Verrühren bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Diesen dann in einem Dampfgarer (oder mit einem Mushiki) etwa 30 Minuten garen lassen. Der Teig ist während der ganzen Zeit recht klebrig, aber das soll uns nicht weiter stören. *lach* Nach dem Garen den Teig mit der Hand verkneten (Vorsicht, er ist sehr heiß!) und zu einer Rolle formen. Mit einem angefeuchteten Messer in kleine Stücke teilen und diese dann zu Kugeln (= Dango) formen. Je drei bis fünf Dango auf angefeuchtete Holzspieße stecken und leicht in der Pfanne oder einem Feuer angrillen. 


Jetzt machen wir die Soße! Wasser in einem kleinen Topf zum kochen bringen, einen Esslöffel abnehmen und mit der Stärke verrühren. Sojasauce und Zucker in den Topf geben und rühren bis sich der Zucker aufgelöst hat. Dann die Stärke hinzugeben und ständig weiterrühren, bis die Soße eingedickt ist.  


Nun die Soße über die Dango geben/ streichen und genießen! (^____^)

Da ich nur das normale Mehl aus den Asialäden habe (dieses grüne und blaue, also die Verpackung), haben meine Dango ein leichtes Reisaroma, was typisch dafür ist. Verwendet man hochwertiges Mehl (Shiratama-ko) ist dies nicht der Fall, es ist aber teuer und schwer zu bekommen. Trotzdem fand ich sie lecker, auch wenn sie nach einigen Stunden etwas härter wurden.
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Zutaten für etwa 20 Dango





Ihr benötigt für die Dango			Ihr benötigt für die Soße�- 200g Reismehl				- 100ml Wasser�- 30g Klebreismehl				- 2 EL Sojasauce�- 300ml Wasser				- 50g Zucker�- Holzspieße					- 1TL Stärke








