Rezept flir Hanami Dango — dreierlei Klebreisballchen zur Kirschbliite
https://1malljapan.de/rezepte/hanami-dango

Hanami Dango

fiir 4 Portionen (12 Spief3e) | 45 Minuten | 274 kcal

Hanami Dango sind ein Klassiker der japanischen
Friihlingskiiche und werden am liebsten wahrend der
Kirschbliite bei einem geselligen Picknick gegessen.
Dabei werden gesiifite Reisballchen in rosa, weilt und
griin auf einen Spiel gesteckt, wobei die Farben die
Ankunft des Friihlings verkiinden!

Zutaten (4 Portionen)

100 g Usagi Shiratamako
(Klebreismehl)

100 g Joshinko (Reismehl)

175 ml Wasser

1 Tropfen Lebensmittelfarbe (rot)
1 TL Matcha

12 Stiick Spiele

Zutaten auf Tmalljapan.de/shop
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar
versandkostenfrei!

Zubereitung (45 Minuten)

1. Zutaten fiir die selbstgemachten Hanami Dango
bereitlegen.

2. Usagi Shiratamako (Klebreismehl) und Joshin-
ko (Reismehl) in einer Schiissel verriihren. Nach
und nach das Wasser zur Mehlmischung geben
und mit den Handen zu einem festen Teig verar-
beiten.

3. Den Teig mit einem Messer in drei gleich groRRe
Teile zerteilen. Einen Teig so belassen. Den zwei-
ten Teig mit der roten Lebensmittelfarbe vorsich-
tig in ein zartes Rosa (sollte an Kirschbliiten erin-
nern) einfarben und gut mit den Handen durchkne-
ten, damit sich die Farbe gut verteilt. Den dritten
Teig mit dem Matchapulver verkneten, sodass ein
leichtes Griin entsteht (das Matchapulver wird
sich beim spateren Kochen mit Wasser vollsau-
gen, sodass sich die griine Farbe noch intensivie-
ren wird).

4. Jeden Teig nacheinander zu einer langeren
Stange formen, dann halbieren und jede Halfte in
sechs Telle zerteilen. Jedes Teigstlickchen zwi-
schen den Handflachen zu schénen Kugeln for-
men. So entstehen fiir jede Farbe (weiB, rosa,
griin) 12 gleich grofRe Kugeln.

5. In einem groBen Topf 2 Liter Wasser zum Ko-
chen bringen, den Herd dann auf mittlere Hitze
stellen. Alle Kugeln je nach Farbe sortiert (erst
weil}, dann rosa und zuletzt griin) in das kochende
Wasser hineingeben.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:

www.1malljapan.de
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Je Partie fiir 5 Minuten kochen lassen, sodass je-
de Kugel an die Wasseroberflache aufgestiegen
ist.

6. In der Zwischenzeit eine Schiissel mit eiskaltem
Wasser bereitstellen. Dann die Kugeln mit einem
Schaumloffel oder einem Sieb aus dem Wasser
heben und in das vorbereitete kalte Wasser geben.
Kurz abschrecken und dann auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

7. Wenn alle Kugel gegart und abgekiihlt sind, je-
weils in der Reihenfolge Griin, Weift und Rosa auf
einen Spiel stecken. Bei Raumtemperatur servie-
ren.

8. Die Hanami Dango am besten direkt servieren
und verzehren. Fertig — Itadakimasu! Ansonsten
in einen luftdichten Behalter geben und bis zu 2
Tage bei Raumtemperatur aufbewahren.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:

www.1malljapan.de



