Onigins wal Fursake
fiir 6 Stiick | 30 Minuten | 193 kcal

Onigiri mit Furikake ist eins der leichtesten Rezepte, um
japanische Reisballchen mit einer leckeren Fillung selbst zu
machen. Mit dieser Anleitung zauberst du in 30 Minuten aus
gekochtem Reis deine eigenen Onigiri, die perfekt als Snack fiir
unterwegs als Bento geeignet sind — sie sind frisch, sattigend und
typisch japanisch!

2ulalen,

Zutaten flr die Onigiri mit Furikake bereitlegen und den Reis 600 g gekochter Reis:

hervorholen und 20 Minuten abkiihlen lassen. O 300 g loser Reis

Den vorbereiteten Reis grindlich mit dem Furikake o 300 ml Wasser (frisches,
vermischen. kaltes Leitungswasser)
Eine kleine Schiissel mit leicht gesalzenem Wasser befiillen o 1 Prise Salz

und bereitstellen. Darin jeweils zum Formen der

Reisballchen den Onigiriformer (groRe und kleine Seite) o 15-20 g Furikake
eintauchen und kurz abtropfen lassen. (Reisgewlirz)

Die groRe Seite des Onigiriformers mit etwa 100g vom O 3 Stick Noriblatter

Furikake Reis befillen. Vorsicht: Nicht Glber den Rand hinaus
befiillen, da sonst alles an den Seiten herausquillt.

Jetzt den Deckel des Onigiriformers auf den Reis setzen und
beide Seiten mit leichtem Druck ineinander driicken.

Den Onigiriformer 6ffnen, indem der Deckel abgenommen
wird. Auf der Riickseite der groRen Seite des Formers das
kleine Dreieck leicht nach innen driicken und so das
Reisdreieck aus der Form holen.

Noriblatter mit einer Schere jeweils halbieren oder dritteln,
je nach Belieben. Das Reisdreieck jetzt mit Nori nach Lust
und Laune umwickeln.

Sobald das Onigiri fertig ist, sollte es baldmoglichst verzehrt
werden. Onigiri sind frisch am besten, da der Reis nach
einiger Zeit schnell trocken und das Noriblatt leicht matschig
wird. Fertig — Itadakimasu!

Mlmlf’qfa'l a1



