Mame Daifuku Mochi

fiir 12 Stiick | 45 Minuten | 165 kcal

Hast du Lust, Japan endlich mal wieder zu dir nach Hause zu
holen? Dann am besten mit einem rundum authentischen,
japanischen Mochi Dessert! Mit meinem Rezept fliir Mame
Daifuku gelingt dir diese traditionelle Mochi Variation mit roter
Adzukibohnenfillung garantiert. Ein Klassiker zum Verlieben!

ZWMW: Zwm't:

1. Zutaten fir die selbstgemachten Mame Daifuku Mochi mit o 150 g Klebreismehl
siRer Anko-Fullung bereitlegen. Wenn du dich fir o 100 g Zucker
selbstgemachtes Koshi-an entscheidest, sollte dieses bereits o 180 ml Wasser
fertig zubereitet und vollstandig erkaltet sein! o 100 g Katakuriko

2. Zu Beginn kimmern wir uns um die Fillung: Dazu das Koshi- (Kartoffelstarke)
an, also die rote Adzukibohnenpaste, ggf. in einer Schissel O 250 g Koshi-an, feines
geschmeidig rithren und dann jeweils 20 g (etwa 1 geh&ufter Anko - rote
EL) der Paste zwischen den Handflachen zu kleinen Kugeln Bohnenpaste

formen. Tipp: Am besten die Handflachen vorher und
zwischendurch mit klarem Wasser befeuchten, damit das
Koshi-an nicht kleben bleibt. Alle Kiigelchen bis zur
Verwendung beiseitestellen.

3. Nun das Klebreismehl durch ein Sieb in eine mittelgrol3e
Schissel streichen, Zucker hinzufligen und mit dem Wasser
grindlich 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 aufldsen
und den Teig nach einiger Zeit wieder verflissigen. Wenn
dich der Teig an Zuckerguss erinnert, ist er fertig gerthrt.

4. Ineinen groRen Topf (die mittlere Schissel aus dem
vorherigen Schritt sollte darin genug Platz haben) etwa zwei
Finger hoch Wasser fiillen und einen Dampfgarer
hineinstellen (nur die FiiRe 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!

5. Die Schissel 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 kochelt. Den Teig fur

15 Minuten dampfen.
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10.

11.
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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 grofRzligig 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 oder der Mikrowelle nehmen. Mit einem L&ffel den
Teig aus der Schissel direkt in das Starkemehl geben, damit er nicht festklebt. Kurz (etwa 5
Minuten) abkiihlen 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 groRRen, scharfen Messer in 12 etwa gleich groRe Quadrate teilen.
AulRerdem die Koshi-an Kiigelchen hervorholen und eine Servierplatte leicht mit Starkemehl
bemehlen.

Jedes Teigstiick vorsichtig herauslosen, das tiberschiissige Starkemehl zum Beispiel mit einem
Backpinsel entfernen und in die Mitte des Teigstlicks eine Portion des Koshi-an platzieren.
Jeweils zwei sich gegenliberliegende Teigecken in der Mitte (iber dem Koshi-an mit den
Fingerspitzen fest zusammendriicken, dann die anderen beiden Ecken ebenso
zusammenfalten. Das Koshi-an im Inneren sollte vollstandig 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!
Den fertigen Mame Daifuku Mochi noch einmal mit dem Pinsel mit etwas Starkemehl von
allen Seiten bestdauben. Alle weiteren Mame Daifuku Mochi formen und auf die Servierplatte
legen.

Die Mame Daifuku Mochi mit stiBer Adzukibohnenpaste passen gut zu einer Tasse griinem
Tee und sind ein leckeres Dessert bei einem authentischen, japanischen Mend. Fertig —
Itadakimasu!
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