(MG Herbsllichen Daigo Obstsalal

fiir 4 Portionen | 30 Minuten | 333 kcal

In Japan findet man oftmals einen frischen Obstsalat auf der
Dessertkarte, der besonders gerne mit weichen Mini-Dango
serviert wird. Die zarten Reisbéllchen passen einfach perfekt zu
knackigen, siiRen Friichten. Mein Highlight ist der warme, leicht
beschwipste Orangensirup! Die herbstlichen Aromen erzahlen dir
von einem Japan mit leuchtend roten Ahornblattern und weiflen
Woélkchen am Himmel —also lass uns traumen!
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Zutaten flr den herbstlichen Obstsalat mit Mini-Dango- Flr die Mini-Dango-Ballchen:
Ballchen und Orangensirup bereitlegen. O 100 g Klebreismehl

Zu Beginn kimmern wir uns um den selbstgemachten o 100 g Reismehl
Orangensirup: Dazu die Orange und Zitrone halbieren und o 175 ml Wasser

jeweils den Saft (etwa 70 ml Orangensaft und 10 ml O Obst nach Belieben, zum
Zitronensaft) auspressen. Beispiel Apfel, Kiwi,

Die Safte in einen Topf fillen. AuBerdem Cointreau und Honigmelone,

Zucker hinzuftigen, alles miteinander griindlich verriihren Weintrauben,

und bei starker Hitze zum Kochen bringen. Die Hitze auf Granatapfel, Feigen und
mittlere Stufe stellen und alles 15 Minuten leicht sprudelnd Physalis

und bei gelegentlichem Rihren zu einem Sirup einkochen.

Danach vom Herd nehmen und bis zum Servieren Fiir den Orangensirup:
beiseitestellen. 0 1 Orange oder 70 ml

In der Zwischenzeit werden die Dango-Ballchen zubereitet: Orangensaft

Dazu Klebreismehl und Reismehl in einer Schiissel O 1 Zitrone oder 10 ml
verrihren. Nach und nach das Wasser zur Mehlmischung Zitronensaft

geben, erst einmal mit einem Loffel verriihren und dann mit o 30 ml Cointreau

den Handen zu einem festen Teig verarbeiten. Tipp: Der Teig (alternativ durch

sollte fest, aber nicht trocken wirken — auch sollte er Orangensaft ersetzen)
geschmeidig sein, ohne zu zerlaufen. Ansonsten entweder O 80gZucker

kleine Mengen (nicht mehr 1 TL nacheinander) Klebreismehl
oder Wasser hinzufiigen und wieder verkneten, bis der
ideale Teig entstanden ist.

Den Teig mit einem Messer halbieren, jede Halfte halbieren
und dann wiederum dritteln — den Teig also in 12 gleich
grolRe Teile zerteilen. Jedes Teigstlickchen noch einmal
halbieren und zwischen den Handflachen zu schénen Kugeln
formen. So entstehen 24 gleich groRe Mini-Dango-Kugeln.
In einem groRen Topf 2 Liter Wasser zum Kochen bringen,
den Herd dann auf mittlere Hitze stellen. In zwei
Durchldufen jeweils 12 Kugeln in das kochende Wasser
geben, einmal vorsichtig umrihren (damit die Kugeln nicht

Mlmlf’qfa'l a1



am Boden festkleben) und fiir 5 Minuten kochen lassen, sodass jede Kugel an die
Wasseroberflache aufgestiegen ist.

In der Zwischenzeit eine Schiissel mit eiskaltem Wasser bereitstellen. Dann die Kugeln mit
einem Schaumléffel oder einem Sieb aus dem Wasser heben und in das vorbereitete kalte
Wasser geben. Kurz abschrecken und dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Solange die Dango-Ballchen abtropfen, das Obst schilen oder waschen, auferdem Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch nach Belieben in kleine Stlicke oder Scheiben schneiden. Das
Obst in eine grolRe Schiissel geben, die abgetropften Dango hinzufligen und alles vorsichtig
miteinander vermischen, damit die Reisballchen vom Fruchtsaft umhllt werden.

Den Dango-Obstsalat auf schone Schiisseln verteilen und mit dem warmen Orangensirup
UbergieRen. Fertig — Itadakimasu!
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