fiir 2 Portionen | 30 Minuten | 628 kcal

Dieses Rezept fiir Okonomiyaki, die beliebten japanischen
Pfannkuchen, zeigt dir Schritt fir Schritt, wie du den Teig
zubereitest, die besten Zutaten kombinierst und das perfekte
Topping findest. Einfach, herzhaft und unglaublich lecker —ideal
fiir einen japanischen Abend zuhause.

2ullalen;:

1. Zutaten fir die selbstgemachten Okonomiyaki bereitlegen. Teig Variante #1:

2. Als erstes die Kohlblatter vom Kohlkopf |6sen (am besten o 100 g Mehl fir
WeiBkohl) und mit einem grofRen Messer in kleine Stiicke Okonomiyaki
schneiden (circa 5 x 5mm groR3). Am besten dazu die (Okonomiyakiko)
Kohlblatter Gbereinanderlegen und einmal in der Mitte o 100 ml Wasser
zerteilen. Die Halften wieder (ibereinanderlegen und dann o 1Ei
der Lange nach in Streifen schneiden. Die Streifen um 90° ODER Teig Variante #2:
drehen und in kleine Stiickchen hacken. o 100 g Mehl (zum

3. Surimi (oder andere Zutat deiner Wabhl) in kleine Stiicke Beispiel Weizen)
schneiden. 0 100 ml Dashi Briihe

4. In einer groBen Schissel das Mehl fiir Okonomiyaki mit dem o 1Ei
Wasser (oder der Dashi Briihe plus Salz) mithilfe eines o 1 Prise Salz
Schneebesens verrihren. Das Ei in den Teig schlagen und
mit dem Schneebesen kraftig unterriihren, bis ein glatter o 8 EL Ol (zum Beispiel
Teig entsteht (ggf. salzen). Rapsol)

5. Den klein geschnittenen Kohl und das Surimi mit in den Teig
geben und wiederum kraftig unterrihren. Flllung:

6. Eine Pfanne erhitzen und circa 4 EL Ol hineingeben. Sobald O 300 g Kohl (zum Beispiel
die Pfanne heif ist (200°C), eine Portion des Teigs (bei 100 g WeiRkohl)

Mehl im Ausgangsrezept also die Halfte des Teigs) o 100 g Surimi (auch
hineingeben und fir 4 Minuten braten. Garnelen, Mais oder

7. Den Teigin der Pfanne wenden und weitere 4 Minuten mit Bacon)

Deckel braten (ggf. weiteres Ol in die Pfanne geben). Noch Saucen:
einmal wenden und 1 Minuten braten. O 8 EL Okonomiyaki Sauce

8. Indieser letzten Minuten den Teig mit Okonomi Sauce (Okonomi Sauce)
bestreichen. Anschliefend auf einen Teller legen. O 4 EL Japanische

9. Den Okonomiyaki auf dem Teller mit Mayonnaise im Mayonnaise
Zickzack verzieren. Topping:

10. Als Topping etwas Aonori (Seetang), Katsuobushi O 1EL Aonori (Seetang)
(Bonitoflocken) und Ingwer nach Belieben verteilen. O 8 EL Katsuobushi

11. Okonomiyaki heil} servieren. Fertig — Itadakimasu! (Bonitoflocken)

o 2 TL Beni Shoga (roter
eingelegter Ingwer)
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