Feigen und Bohnensauce 68

Typ:

Japanisch Quélle: Consumers Guide

Bemerkungen: Macht viel Arbeit. Mixer ist gut geeignet. 1.5 L \8&er ist zuviel, ca. 1/2 L ist genug.

Zutaten:

Rezept:

Feigen wahrscheinlich besser geeignet als Pflaumeihsie mehr Marinade
aufnehmen. Puderzucker nicht vergessen!

27 Dez 85: 1.1 L Wasser ist richtig. Nicht langewg pilriert. Getrocknete Feigen
mariniert, weil frische nicht bekommen; ist zu siR!

1/4 L Schlagsahne

| TI Sojasauce

30 g Butter oder Margarine

8 frische Feigen

8 El Reiswein

50 g Zucker

| frische Pflaume Puderzucker Vanilleeis nach Bxie Minzeblattchen zum
Garnieren

Die Bohnen mit kaltem Wasser zum Kochen bringeamnal aufkochen lassen. Das
Wasser wieder abgiel3en und die Bohnen mit 1.5scHem Wasser wieder
aufsetzen. Im offenen Topf in etwa 1.5 Stunden w&imchen. Dann Zucker und
Salz dazugeben und weitere 30 Minuten leise kotdssen. Dann die Bohnen

mit dem Schneidstab des Handrihrers piriereda§s#thne, Sojasauce und Butter
oder Margarine dazugeben, noch einmal aufkocheefa®ie Bohnensauce beiseite
stellen,

Die Feigen schalen, Gber Kreuz etwas einschneRleiswein mit dem Zucker
aufkochen, Gber die Feigen gieRen. Die Frichte evithdes Marinierens ofter
wenden.

Zum Servieren die Bohnensauce erwéarmen und aufedier verteilen. Feigen
vierteln, die Pflaume in Spalten schneiden. Feigatel und Pflaumenspalten in die
Sauce setzen. Dunn mit Puderzucker bestauben. B&lgben mit Vanilleeis und
einigen Minzeblattchen servieren. Dazu trinkt mewanischen Tee.

Vorbereitungszeit 30 min; Garzeit: 2 Stunden

Pro Portion (ohne Eis) ca. 5 g Eiweil3, 13 g Fett,
411 Kohlenhydrate = 1349 Joule (323 Kalorien) 53



