futko (rnob & fein)

fiir 300-400 g | 2 Stunden | 334 kcal

Rotes Anko ist eine sehr berlihmte, typisch japanische
Bohnenpaste — hergestellt wird sie aus kleinen, roten
Adzukibohnen, die schonend gekocht und kréaftig gesliRt werden.
Durch die diinne Schale der Bohnen ist die fertige Paste
besonders weich, samig und perfekt fiir die Zubereitung allerlei
traditioneller StRigkeiten aus Japan geeignet. Und so wird sie
zubereitet!
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1.

Zutaten fir die selbstgemachte Adzukibohnenpaste O 150 g Adzukibohnen
bereitlegen. (getrocknet)
Zu Beginn werden die Adzukibohnen vorbereitet: Dazu die O 225 g Zucker

trockenen Adzukibohnen in einen grofRen Topf fillen und
mit 750 ml kaltem Wasser tbergieRen. Alles bei mittlerer
Hitze aufkochen, dann die Hitze reduzieren und die Bohnen
fiir 5 Minuten leicht sprudeln kochen lassen.

Nach 5 Minuten die Adzukibohnen durch ein Sieb abgiel3en
und unter flieBendem Wasser kurz durchspiilen. Eventuell
beschadigte Bohnen aussortieren. Die gewaschenen Bohnen
in den groRen Topf zurickfillen. Wiederum 750 ml frisches,
kaltes Wasser dazugeben und alles bei mittlerer Hitze mit
Deckel langsam zum Kochen bringen.

Sind die Bohnen kraftig aufgekocht, die Hitze reduzieren und
alles mit Deckel fiir 1,5 Stunden leicht kdcheln lassen. Tipp:
Achte darauf, dass immer genligend Wasser (iber den
Bohnen steht. Am besten alle 20 Minuten nachschauen und
bei Bedarf einen kraftigen Schluck frisches Wasser
nachgielRen, sodass der Wasserstand stets derselbe ist. Nach
der Garzeit sollten die Bohnen sehr weich und ganz leicht zu
zerdriicken sein. Tipp: Am besten fischst du ein oder zwei
Bohnen aus dem Wasser und versuchst sie mit einer Gabel
zu zerdricken. Gelingt das ganz leicht und ist das Innere der
Bohnen schon weich, sind die Adzukibohnen fertig gegart.
GieRe die Bohnen dann durch ein Sieb ab, das Kochwasser
wird nicht mehr bendtigt.

Fiir Tsubu-an, also grobes Anko: Gebe die weichen
Adzukibohnen sanft in den Topf zuriick. Flige den Zucker zu
den gekochten Bohnen mit in den Topf hinzu. Stelle den
Herd auf mittlere Hitze ein und rihre die Masse 10 bis 15
Minuten ununterbrochen, aber gefiihlvoll um (die Bohnen
sollten idealweise nicht zerquetscht werden).
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Der Zucker wird sich langsam verflissigen und dann sirupartig einkochen. Sobald die
Adzukibohnen-Zucker-Masse schon glanzt und leicht zah ist, ist das Tsubu-an fertig. Das Anko
in eine grolRe flache Schissel oder eine Auflaufform fiillen, glattstreichen und vollstandig
erkalten lassen.

Fiir Koshi-an, also feines Anko: Fiille die weichen Adzukibohnen in ein feinmaschiges Sieb und
streiche die Bohnen mit einem Léffel sorgfaltig hindurch. So wird die Schale von den Bohnen
getrennt und kann entsorgt werden. Gebe den Bohnenmus in den Topf zurlick und flige den
Zucker hinzu. Stelle den Herd auf mittlere Hitze ein und rihre die Masse 10 bis 15 Minuten
ununterbrochen um, damit nichts anbrennt.

Der Zucker wird sich langsam verflissigen und dann konfitlirenartig einkochen. Sobald die
Masse schon glanzt und leicht zah ist, ist das Koshi-an fertig. Das Anko in eine grolRe flache
Schissel oder eine Auflaufform fiillen, glattstreichen und vollstandig erkalten lassen.

Das selbstgemachte Anko ist nun fertig. Am besten wird es aber erst am nachsten Tag
weiterverarbeitet. Dazu luftdicht abgedeckt Gber Nacht in den Kihlschrank stellen, sodass
der Zucker in die Adzukibohnen einziehen kann und die Masse schon fest wird.
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