Kuri Mochi

fiir 12 Stiick | 45 Minuten | 302 kcal

Mit dieser einfachen Anleitung kannst du Kuri Mochi mit einer
himmlisch leckeren Fillung aus Esskastanien und Marzipan ganz
einfach selber machen. In Japan werden gekochte Maronen ganz
besonders gerne in den kalteren Herbstmonaten in feine
SiRspeisen verwandelt — und heute zeige ich dir eins meiner
Lieblingsrezepte fiir japanische Klebreiskuchen!

ZWMW: Zwm't:

1. Zutaten fir die herbstlichen Kuri Mochi mit Maronen und o 150 g Klebreismehl
Marzipan bereitlegen. o 100 g Zucker

2. Zu Beginn kiimmern wir uns um die Fillung: Dazu das o 180 ml Wasser
Marzipan und das Mandelmehl in eine Schiissel fillen. o 100 g Marzipan
Beides zuerst mit einer Gabel und dann mit den Handen (Rohmasse)
verkneten. o 25 g Mandelmehl

3. Die Marzipan-Mandelmehlmasse zu einer langlichen Rolle o 100 g Maronen
formen und mit einem Messer in 12 etwa gleich groRe (ktichenfertig) =6
Stiicke zerteilen. Dann jedes Stiick zwischen den groRRe, gekochte
Handflachen zu kleinen Kugeln formen. Esskastanien

4. Jetzt die 6 groRen Maronen jeweils halbieren und o 100 g Katakuriko
zusammen mit den Marzipan-Mandelkugeln bereitlegen. (Kartoffelstarke)

5. Nun eine Marzipankugel in einer Handflache kreisrund flach
andricken. In der Mitte eine Maronenhilfte platzieren und
mit dem Marzipan vollstandig umschlieBen. Die Kugel noch
einmal zwischen den Handflachen schon rund formen. Auf
diese Weise 12 Kugeln fir die Fillungen aus Marzipan und
Maronen herstellen.

6. Jetzt kommen wir zum Mochiteig: Das Klebreismehl durch
ein Sieb in eine mittelgroRe Schissel streichen, Zucker
hinzufiigen und mit dem Wasser griindlich vermischen. Tipp:
Zu Beginn ist die Masse sehr zah, fast klumpig. Nicht
irritieren lassen! Immer weiter mit dem Loffel riihren. Der
Zucker wird sich langsam auflésen und den Teig nach einiger
Zeit wieder verflissigen. Wenn dich der Teig an Zuckerguss
erinnert, ist er fertig gerthrt.

7. Ineinen groRen Topf (die mittlere Schiissel aus dem
vorherigen Schritt sollte darin genug Platz haben) etwa zwei
Finger hoch Wasser fiillen und einen Dampfgarer
hineinstellen (nur die FlikRe des Dampfgarer sollten im
Wasser stehen). Das Wasser zum Kochen bringen. Tipp: Um
den Teig in der Pfanne oder Mikrowelle zuzubereiten, folge
meinem Grundrezept fiir Mochi Teig!
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Die Schiissel mit dem Teig in den Dampfgarer stellen. Den Topfdeckel mit einem
Kiichenhandtuch umwickeln (damit das Kondenswasser nicht in den Teig tropft), die
Handtuchenden nach oben schlagen und den Deckel auf den Topf setzen. Die Hitze soweit
reduzieren, dass das Wasser unter dem Dampfgarer nur ganz leicht kéchelt. Den Teig flr 15
Minuten dampfen.

Nach der Halfte der Zeit den Deckel abnehmen, den Teig mit einem leicht feuchten Loffel
umriihren und den Deckel inklusive Handtuch wieder auflegen. Achtung:
Verbrennungsgefahr, bitte mit Kiichenhandschuhen oder Topflappen arbeiten!

Kurz vor Ende der Garzeit Backpapier auf einem Backblech ausbreiten und groRzligig mit
Starkemehl mithilfe eines Siebs bestauben. Dann die Schiissel, sobald der Teig fertig ist (es
sollte ein weiRe, zahe, zusammenhangende, nicht mehr fllssige, aber noch leicht feuchte
Teigmasse sein), aus dem Dampfgarer nehmen. Mit einem Loffel den Teig aus der Schiissel
direkt in das Starkemehl geben, damit er nicht festklebt. Kurz (etwa 5 Minuten) abkihlen
lassen.

Sobald der Teig leicht abgekiihlt ist, diesen mit etwas Starkemehl bestauben. Erst vorsichtig
mit den Handen etwas platten und dann mit einem Nudelholz quadratisch ausrollen. Der Teig
sollte nach dem Ausrollen circa 5 mm dick sein.

Den Teig mit einem scharfen Messer in 12 etwa gleich groBe Quadrate teilen. AuBerdem die
Marzipan-Maronen-Kigelchen hervorholen.

Jedes Teigstiick vorsichtig herauslosen, das Giberschiissige Starkemehl zum Beispiel mit einem
Backpinsel entfernen und in die Mitte des Teigstlicks eine Portion der Flllung platzieren.
Jeweils zwei sich gegeniiberliegende Teigecken in der Mitte (iber der Flllung mit den
Fingerspitzen fest zusammendriicken, dann die anderen beiden Ecken ebenso
zusammenfalten. Die Fillung im Inneren sollte vollstdndig mit Mochiteig umschlossen sein.
Tipp: Dort, wo sich alle Falten treffen, ist die Unterseite der Mochi — daher ist die Optik nicht
sehr entscheidend. Die Hauptsache ist, dass der Mochiteig auf der Oberseite nicht einreif3t!
Alle weiteren Kuri Mochi auf diese Weise herstellen und auf eine Servierplatte legen. Am
besten direkt verzehren. Fertig — Itadakimasul!
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