Yokan,

fiir 8 Portionen | 20 Minuten + 2h Kiihlzeit | 172 kcal

Yokan ist eine der altesten StiRspeisen Japans und verbindet
Tradition mit purer Eleganz. Dieses Gelee aus roter Bohnenpaste,
Zucker und Agar-Agar ist vielseitig, leicht zuzubereiten und ein
Highlight zu griinem Tee. Mit unserem einfachen Rezept gelingt
dir Yokan mit kandierten Aprikosen und Pistazien garantiert.

2ulalen,

1. Zutaten fir das selbstgemachte Yokan bereitlegen. o 300 g Koshi-an (sehr
Besonders wichtig: Bereite 300 g feines Anko (Rezept flr feine rote Bohnenpaste)
siiRe Bohnenpaste) vor, entweder selbstgemacht oder fertig o 3 g Agar-Agar (je nach
gekauft. AuBerdem eine kleine Auflaufform (ca. 20 x 10 cm) gewdlnschter Festigkeit)
mit Frischhaltefolie auslegen, damit sich das Yokan spater o 10 g Zucker
leichter herausnehmen lasst. O 225 ml Wasser

2. Zu Beginn kiimmern wir uns um die Fillung: Dazu die O 50 g getrocknete
Aprikosen kleiner schneiden und die Pistazien grob hacken. Aprikosen

3. Agar-Agar-Pulver und Zucker in einen kleinen Topf geben. o 20 g Pistazien

Wasser und hinzufiigen. Gut verrihren und aufkochen
lassen. Nach dem Aufkochen die Hitze reduzieren und etwa
2 Minuten unter standigem Rihren kocheln lassen, bis sich
das Agar-Agar vollstandig aufgel6st hat.

4. Die Bohnenpaste in die heille Agar-Agar-Mischung einriihren. Mit einem Silikonspatel
sorgfaltig mischen, bis eine glatte, homogene Masse entsteht. Optional: Eine Prise Salz
hinzufligen, um die SiiRe auszubalancieren.

5. Ein Drittel der roten Bohnenmasse in die vorbereitete Form geben, sodass der Boden etwa 1
c¢m hoch bedeckt ist. 2 Minuten bei Raumtemperatur etwas fest werden lassen. Die
kandierten Aprikosenstlicke und Pistazien gleichmaRig auf der festgewordenen Schicht
verteilen. Die restliche rote Bohnenmasse vorsichtig tGber die Aprikosen und Pistazien giefRen,
sodass sie vollstandig bedeckt sind. Leicht auf die Form klopfen, um Luftblasen zu entfernen.

6. Die Form 15 Minuten bei Raumtemperatur abkiihlen lassen und anschlieRend mit
Frischhaltefolie oder einem Deckel abdecken. Flir mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank fest
werden lassen.

7. Das Yokan aus der Form I6sen und auf ein Schneidebrett geben. In 1 — 2 cm dicke Scheiben
schneiden und servieren. Fiir eine elegante Prasentation kannst du die Stiicke mit gehackten
Pistazien bestreuen.
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