Rezept fiir Hiyayakko — Seidentofu in leichter Sauce
https://1malljapan.de/rezepte/hiyayakko/

Higayakko
fiir 4 Portionen | 5 Minuten | 73 kcal

Mit diesem leichten Rezept fiir Hiyayakko bereitest
du eine der beliebtesten Beilagen Japans zu: Einen
zarten Seidentofu in einer kdstlichen Sauce aus So-
jasauce, Ingwer, Katsuobushi und Friihlingszwiebeln.
Dieses typisch japanische Rezept ist in 5 Minuten
fertig und erfordert ausschlieBlich 5 einfache Zuta-

ten!

Zutaten (4 Portionen)
350 g Seidentofu (silken)
3 Friihlingszwiebeln

20 g Ingwer (frisch)

4 EL Katsuobushi
(Bonitoflocken)

4 EL Sojasauce

Zutaten auf shop.1malljapan.de
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar
versandkostenfrei!

Zubereitung (5 Minuten)
1. Zutaten fiir Hiyayakko bereitlegen.

2. Den Seidentofu aus der Verpackung holen und
direkt vorsichtig in Kiichenpapier wickeln
(Seidentofu ist sehr empfindlich und sollte vor-
sichtig bewegt und gehandhabt werden) und so
furr circa 10 Minuten abtropfen lassen (einfach
eingewickelt zur Seite legen).

3. Friihlingszwiebeln unter flieRendem Wasser wa-
schen, abtropfen lassen und in feine Ringe schnei-
den (am besten mit einem grolRen Messer in Mitte
teilen, zusammen legen und vom Lauch abwarts
in feine Ringe schneiden, die Wurzelende entfer-
nen). Friihlingszwiebelringe bis zur Verwendung
beiseitestellen.

4. Den Ingwer schélen und (zum Beispiel mit einer
Kiichenreibe) fein reiben und zur Seite stellen.

5. Den abgetropften Tofu vorsichtig aus dem Kii-
chenpapier wickeln und mit einem groRen schar-
fen Messer vierteln. Jedes Viertel auf jeweils ei-
nen flachen Teller (oder eine gréRere Schale) ver-
teilen.

6. Jedes Tofuviertel mit Friihlingszwiebelringen,
einer kleinen Portion geriebenem Ingwer und Boni-
toflocken garnieren. AnschlieRend vorsichtig mit
jeweils 1 EL Sojasauce ubergieRen.

7. Das fertige Hiyayakko passt perfekt zu einer
Schiissel dampfenden frisch gekochten Reis und
ist der idealer Begleiter zu allen japanischen
Hauptgerichten! Fertig — Itadakimasu!

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

www.1malljapan.de



