Rezept fiir Mochi Teig selber machen — einfaches Grundrezept fiir Pfanne, Dampfgarer & Mikrowelle
https://1malljapan.de/rezepte/mochi-teig/

Mochi Teig Grandrezept

fur 9-12 Stiick | 20 Minuten | 98 kcal

Eins, zwei, drei — fertig! Ja, so schnell kann es gehen,
einen perfekten Mochi Teig zuzubereiten. Lass dich
nicht abschrecken, sondern folge einer meiner simp-
len Anleitungen fiir einen selbstgemachten Mochi
Teig entweder aus der Pfanne, im Dampfgarer oder
aus der Mikrowelle. Ich zeige dir die wichtigsten Zu-
taten und alle Handgriffe Schritt fiir Schritt!

hd

Zutaten (fiir 9-12 Mochi) Zubereitung (20 Minuten)

150 g Klebreismehl 1. Zutaten fir den selbstgemachten Mochi Teig
100 g Zucker bereitlegen. Tipp: Am besten auch die weiteren
180 ml Wasser Zutaten fir die Fillung etc. parat haben, denn der

Mochi Teig sollte direkt, noch warm weiterverar-
beitet werden! Hier findest du leckere Inspiration
fir japanische Mochi Rezepte. Ubrigens, am bes-
ten breitest du Backpapier aus und verteilst grof3-

100 g Katakuriko
(Kartoffelstarke)

Zutaten auf Tmalljapan.de/shop zligig Starkemehl mithilfe eines Siebs darauf. Den
bestellen und direkt nach Hause Mochi Teig nach dem Garen dann mit dem Koch-
liefern lassen — ab 39¢€ sogar |6ffel aus der Schiissel direkt in das Starkemehl
versandkostenfrei! geben, damit er nicht festklebt!

2. Das Klebreismehl durch ein Sieb in eine mittel-
grofRe Schiissel streichen, Zucker hinzufiigen und
mit dem Wasser (oder wahlweise Fruchtsaft)
griindlich vermischen. Hinzu kénnen auch noch
andere Zutaten kommen, wie Matcha, Lebensmit-
telfarbe oder Kokosmilch. Tipp: Zu Beginn ist die
Masse sehr zah, fast klumpig. Nicht irritieren las-
sen! Immer weiter mit dem Loffel riihren. Der Zu-
cker wird sich langsam auflésen und den Teig
nach einiger Zeit wieder verfliissigen. Wenn dich
der Teig an Zuckerguss erinnert, ist er fertig ge-
riihrt.

In der Pfanne // 3. Den Teig in eine beschichtete
Pfanne mit hohem Rand geben. Die Pfanne bei
kleiner bis mittlerer Hitze langsam erwarmen. Den
Teig mit einem Kochloffel (aus Gummi oder Holz)
ununterbrochen in der Pfanne verriihren. Die Mas-
se wird langsam dickfliissiger werden und Klimp-
chen bilden. Alles immer weiter griindlich vermi-
schen, auch das am Boden und den Randern Fest-
gesetzte stetig I16sen und verriihren.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:
www.1malljapan.de
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In der Pfanne // 4. Der Teig wird sich nach etwa 5
Minuten zu einer zusammenhangenden Kugel for-
men. Dann noch weitere 5 Minuten den Teig in der
Pfanne drehen, wenden und mit dem Kochloffel
auf den Pfannenboden driicken. Das ist mit der
Zeit recht anstrengend, aber immer weiterriihren
und bewegen. Wenn der Teig durchscheinend
wirkt und schon glanzt, ist er fertig. Am besten
direkt auf Starkemehl ausbreiten, dann kann der
Teig je nach Rezept weiterverarbeitet werden.

Im Dampfgarer // 5. In einen groBen Topf (die
mittlere Schiissel mit dem Teig sollte darin genug
Platz haben) etwa zwei Finger hoch Wasser fiillen
und einen Dampfgarer hineinstellen (nur die FiiRe
des Dampfgarer sollten im Wasser stehen). Das
Wasser zum Kochen bringen.

Im Dampfgarer // 6. Die Schiissel mit dem Teig in
den Dampfgarer stellen. Den Topfdeckel mit ei-
nem Kiichenhandtuch umwickeln (damit das Kon-
denswasser nicht in den Teig tropft), die Hand-
tuchenden nach oben schlagen und den Deckel
auf den Topf setzen. Die Hitze soweit reduzieren,
dass das Wasser unter dem Dampfgarer nur ganz
leicht kdchelt. Den Teig fiir 15 Minuten dampfen.

Im Dampfgarer // 7. Nach der Halfte der Zeit den
Deckel abnehmen, den Teig mit einem leicht
feuchten Loffel umriihren und den Deckel inklusi-
ve Handtuch wieder auflegen. Achtung: Verbren-
nungsgefahr, bitte mit Kiichenhandschuhen oder
Topflappen arbeiten! Den Mochiteig zu Ende ga-
ren, dann die Schiissel herausheben. Den Mochi
Teig noch einmal kraftig mit dem Kochloffel ver-
riihren, auf Starkemehl ausbreiten und je nach Re-
zept weiterverarbeiten.

In der Mikrowelle // 8. Die Schiissel mit dem Teig
mit einer speziellen Mikrowellen-Klarsichtfolie ab-
decken, aber an den Randern nicht zu fest befesti-
gen. Schiissel in die Mikrowelle stellen und fiir 90
Sekunden bei 1000 Watt erwarmen. Tipp: Je weni-
ger Leistung, also Watt, deine Mikrowelle hat, des-
to langer den Teig jeweils darin garen lassen! Die
Schiissel herausnehmen und die Masse mit einem
angefeuchteten Gummispachtel umriihren. Wie-
der abdecken und fiir weitere 90 Sekunden in der
Mikrowelle erhitzen.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:
www.1malljapan.de
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Herausnehmen, umriihren, nochmal abdecken und
fir weitere 60 Sekunden erhitzen. Den Mochi Teig
aus der Mikrowelle heben, noch einmal kraftig mit
dem Kochlo6ffel verriihren, auf Starkemehl ausbrei-
ten und je nach Rezept weiterverarbeiten.

9. Der Mochi Teig ist nun fertig, du kannst ihn kurz
(etwa 5 Minuten) abkiihlen lassen und dann sofort
weiterverarbeiten!

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

www.1malljapan.de



