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	Dicke Eiersuppe
Apfel und Kaki an Sesamsauce


Dicke Eiersuppe 
4 PERSONEN
Zutaten

4 Garnelen, geschält, Darm entfernt

2 EL Sake

Salz

1 Bund Shimeji-Pilze, geputzt

4 Okraschoten, geputzt und von den Samen befreit

Unbehandelte Yuzu- oder Limettenschale zum Garnieren

Für die Eiersuppe

3 grosse Eier, verquirlt

550 ml Dashi

½ EL Sake

½ TL Salz

2/3 EL Shoyu (jap. Sojasauce)

Für die Kuzu-Suppe

225 ml Dashi

¼ TL Salz

¼ EL Shoyu

 1 EL Kuzu (Bindemittel) oder Pfeilwurzelmehl, in 1 EL Wasser aufgelöst

Zubereitung
1. Die Garnelen fein hacken und zusammen mit dem Sake und 1 Prise Salz in einen kleinen Topf füllen. Die Mischung stark erhitzen und so lange kochen, bis die Garnelen gar sind und eine leuchtend rote Farbe bekommen. Dabei mit einer Gabel ununterbrochen kräftig rühren. Vom Herd nehmen und beiseite stellen.
2. Leicht gesalzenes Wasser kräftig aufkochen und die Shimeji-Pilze 2-3 Minuten darin kochen, bis sie gerade gar sind. Abgiessen und beiseite stellen. Die Okraschoten in etwa 1 cm dicke Ringe schneiden und in leicht gesalzenem Wasser bei starker Hitze nur 1-2 Min. kochen, sodass sie noch Biss haben. Abgiessen und ebenfalls beiseite stellen.

3. Die Zutaten für die Eiersuppe so lange vorsichtig verrühren, bis sich das Salz gelöst hat. Es sollte sich kein Schaum bilden. Die Eiermischung durch ein feines Baumwolltuch abseihen. In 4 Suppenschalen verteilen und diese mit einem Deckel oder Alufolie verschliessen. In einem Dämpftopf bei mittlerer Hitze etwas 15 Min. dämpfen, bis die Eiersuppe gerade fest geworden ist. Vom Herd nehmen und im Dämpftopf warm halten.
4. Für die Kuzu-Suppe die Dashi in einem Topf erhitzen, mit Salz und Shoyu würzen. Kuzu (oder Pfeilwurzelmehl) unterrühren und so lange rühren, bis die Suppe bindet. Vom Herd nehmen.

5. Je ein Viertel der Garnelen, Shimeji-Pilze und Okraschoten auf die Eiersuppe in den Schalen verteilen und alle Zutaten mit der Kuzu-Suppe bedecken. Mit einem kleinen Stück Yuzu- oder Limettenschale garnieren, heiss servieren.

Apfel und Kaki an Sesamsauce
4 PERSONEN
Zutaten

1 Apfel (ca. 200 g)

1 Kaki, festfleischig

Salz

Sesamsauce

45 ml Sesam, geröstet und gemörsert

10 ml Zucker

2,5 ml Sojasauce

10 ml Sake

Zubereitung
Die Früchte in Stifte schneiden (3/4 cm dick) und in leicht gesalzenes Wasser einlegen. Dies hilft die Süsse der Früchte zu betonen und verhindert das Braunwerden. Die Saucenzutaten mischen. Früchte abtropfen lassen und trocknen und mit der Sesamsauce mischen. Etwas ziehen lassen, servieren.

Statt Kaki können auch Birnen oder Feigen verwendet werden. 
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