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0] Rezept: Chinesische Sesam Ballchen,
" frittiert und mit Fiillung

Bento-Lunch-1

Jetzt mitmachen und viele tolle Preise
gewinnen!

160x160 kit square
Hier kommt endlich das Rezept fiir die selbstgemachten Asiatischen Sesam-

Billchen! Wie hier bereits berichtet gibt es sehr viele verschiedene Varianten. Die
Kugeln sind nicht nur in China, sondern z.B. auch in Thailand, Vietnam und SCHLAGWORTE

Japan beliebt, deswegen miisst ihr nicht unbedingt Mungobohnen-Paste als Asialaden Bento Bento-Box

Fiillung verwenden sondern auch Lotus-Paste, siife Kokosraspel oder siife BENTO-FAQ Blog

Rote-Bohnen-Paste. Es gibt auch viele unterschiedliche Rezepte, was den Teig Convention Diskussion

angeht. Meiner ist etwas vereinfacht und beinhaltet auerdem Kartoffel-Piiree- Diisseldorf FoOd Fun Geschenke

Pulver. Das macht das Ganze fluffiger und knuspriger! ;-) Getrank Hamburg Hilfe Inspiration
Katzen Matcha meine Bentos

Wir haben das Rezept nochmals am Wochenende probiert und sie sind wieder NEWS Nudeln Niirnberg Restaurants

sehr lecker geworden, wie man an den Fotos sieht :) Rezepte Shopping Snacks / Candy
Sonder-Aktion SoBen/Dressings SiiBes /

Zutaten fiir den Teig (ergibt 15 mittelgrofie und bis zu 20 kleine Kugeln) Gebiack Tofu Soja Umfrage vegan

1 Packung Klebreismehl / Glutinous rice flour (400g) Wissenswertes Youtube

4 gut gehdufte EL normales Reismehl Zubehér Zutaten
4 gut gehaufte EL fertiges Kartoffel-Piiree-Pulver

8 gut gehaufte EL Zucker oder Rohrzucker TOKEN TWITTERT » A

1 Packchen Backpulver
400 - 500 ml warmes Wasser

Zutaten fiir die siiBe Mungobohnen-Paste:
200g geschilte Mungobohnen

200g bis 300g Zucker nach Geschmack
1 Pdckchen Vanillezucker
Wasser zum Kochen
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Zubereitung des Teigs:
Alle Mehlsorten, Backpulver, Kartoffel-Piirree-Pulver (aus dem Supermarkt) und
Zucker in eine groBe Schiissel geben und mit der Hand oder einem Loffel gut
vermischen. Das Wasser nach und nach dazu geben und gut kneten. Das Mehl .

. . . .. Tokens Bildersammlung von Bentoboxen aus
darf nicht mehr an den Fingern kleben und der Teig geschmeidig, aber noch gut Anime&Manga
formbar. Je nachdem wie groB euer Essloffel beim Messen war, benétigt ihr mehr
oder wenig Wasser. Deshalb immer wieder probieren und nicht das ganze Wasser
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Zubereitung der siiBen Mungobohnen-Paste:
Die geschilten Mungobohnen in einen kleinen Topf ohne Deckel geben und
ungeféahr so viel Wasser hinzugeben, dass 3cm Wasser iiber der Oberfliche ist. Shopping-Tipp: Furikake-Behélter
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Den Topf nun erhitzen und bei hoher Hitze aufkochen lassen. Wenn das Wasser
iiber zu kochen droht, sofort die Hitze reduzieren und so einstellen, dass das
ganze weiter kocht ohne iiber zu laufen. Wenn das Wasser fast génzlich
verdampft ist den Deckel drauf tun und auf kleinster Flamme ungeféhr 10 bis 15
Minuten kocheln lassen. Wéhrend der ganzen Zeit die Bohnen nicht umriihren!

Nach 10 bis 15 Minuten testen, ob die Bohnen durch gekocht sind. Sie miissten
jetzt weich sein. Falls nicht, noch ein bisschen weiter kocheln lassen. Wenn die
Bohnen gar sind den Topf vom Herd nehmen und mit einem Léfel die Bohnen so
lange riihren, bis sie eine einzige Masse ergeben.

Nun den Zucker hinzufiigen und den Topf wieder auf den Herd stellen. Bei
kleiner Hitze mit einem Holzl6ffel so lange herum riihren, bis sich der Zucker
aufgelost hat und alles zu einer feinen Masse geworden ist. Die Masse nun
abkiihlen lassen und spater zu Walnuss-groBen Kugeln formen.

Bento-Lunch-Blog q‘

Teig befiillen: Einfach Teig zu einem Kreis formen und die Kugeln auf einer
Seite darin einwickeln und verschlieBen. Uberfliissigen Teig abzwicken. Versucht
den Teig relativ diinn hin zubekommen, wenn er zu dick ist wird er nicht ganz
gar. Eine gute Anleitung seht ihr im Video weiter unten. Die Kugel muss nicht
perfekt rund werden. Sie blast sich wiahrend dem Frittieren automatisch auf und
wird dabei von selbst schon rund, also keine Sorge :)

Kugel in Sesam wilzen: Die Kugel mit Kraftaufwand in den Sesam driicken
und rollen. Die Kugel auch nochmals mit den Hianden driicken und formen,
sodass der Sesam in den Teig hinein gedriickt wird. Auf diese Weise fallt der
Sesam beim Frittiern nicht so leicht ab. Im unteren Bild habe ich auch noch ein
wenig schwarzen Sesam darunter gemischt. Ich finde das sieht schon aus <3
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Sesam-Biillchen frittieren: Die Kugeln in reichlich Ol geben und bei kleiner
bis mittlerer Hitze langsam frittieren. Wenn das Ol die Kugeln nicht bedeckt
muss man die Kugeln mit Stabchen oder einer Gabel drehen, indem man immer
wieder im Ol herum riihrt.

Wenn das Ol die Kugeln iiberdeckt kénnen sie darin schwimmen und drehen sich
von selbst (wegen den aufsteigenden Bléschen). Die Kugeln goldgelb und
knusprig frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Man sollte die Kugeln
nicht zu lange drin lassen oder das Ol zu heiB machen, sonst konnten sie an
manchen stellen aufplatzen und dann etwas unférmig aussehen!

Am Besten schmecken sie ganz frisch, wenn sie noch warm sind.
FERTIG! :D
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Herzlichen Dank und viele GriiBe zuriick
Ramos!

(28.08.2013 23:12)

ramos_switzerland @:

was fir ein super blog! sehr spannend!
danke! Grusse aus der schweiz!
(28.08.2013 21:13)
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In diesem Video konnt ihr sehen, wie die Sesam-Billchen befiillt und
frittiert werden. Die sind allerdings etwas kleiner, als meine. Das UBER MICH
konnt ihr aber je nach Geschmack machen :)
1 Token

Hallo lieber Leser! Nennt mich
einfach Token :) Ich beschiftige
mich seit Oktober 2009 mit der

Japanischen Lunchbox - dem oBento. Als ich
damit anfing und nach Infos im Netz suchte ist
mir aufgefallen, dass die meisten Bento-
Webseiten auf Englisch sind. Vor allem an
Rezepte und Anweisungen trauen sich viele
nicht heran. Fiir Anfanger ist alles schwieriger,
wenn es nicht in Muttersprache geschrieben ist.
Und deshalb gibt es diesen Blog. Fiir alle, die
sich fur asiatische bzw. Japanische Kiiche und
Lunch-Zubereitung interessieren. Auch fiir die,

S Print T PDF L . .
die einfach Abwechslung in ihrem Speiseplan

Gefallt mir < 0 . .
e mr suchen und etwas Spafl haben wollen sind hier
herzlich Willkommen. Ich freue mich deshalb
auf jede Reaktion von euch z.B. in Form von
COMMENTS CATEGORIES . AUTHOR Kommentaren und Anregungen! Danke! :) Bei
Food, Rezepte, Siiffles / ~ Token >
Gebiick, vegan Fragen oder Anregungen Mail an:

mail_token(@)yahoo.de oder einfach einen

Kommentar hinterlassen =)
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Acquiring taste
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Anna the Red Bento (engl.)
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mercurycode -
Hey :)

Ich habe vor ein oder zwei Monaten das Rezept zum ersten Mal
ausprobiert und es hat geklappt! Bis auf die Mungobohnenpaste,
da brauchte ich zwei Anldufe, weil ich erst zu viel Zucker benutzt
habe.

Sie sind wirklich extrem lecker geworden (und riesig!) und sahen
perfekt aus.

Meinst du denn, man konnte die in den Teig eingerollen Béllchen
auch einfrieren? Da ist ja kein Ei drin oder so. Hast du da
Erfahrungen damit? So muss man nicht jedes Mal erst ne Paste
anriihren, sondern kann einfach drauf los frittieren... :)

Lieben GruB,
Sammy

Lyssanguyen -

hello: I want to try this recipe but I want to know if these say
crunchy for a long time? I tried another recipe and after 30
minutes out the fryer they become soggy.

&j Token Mod .

14 hello lyssan! They are crunchy, but not for that long
(maybe a bit longer than 30 minutes I think). Because it's
not 100% the original-recipe from china I think. But they
are still tasty! You can put them in the oven so they get
crispy again. Thx for visiting my blog!

Nalla -

Interessant wire auch mit einer schokoladenpaste in den
Billchen, da ich kein Fan von mungobohnen und generell bohnen
bin :D

Miisste man malausprobieren... Rauslaufen kann die Schokolade
ja nicht, es sei denn die Béllchen sind undicht oder platzen...

GruB
Nalla :)

&,j Token Mod .

1 'd Wenn du das mal gemacht hast, musst du mir mal
Bescheid geben, ob sie was geworden sind! Theoretisch
kann die Schokolade nicht auslaufen... aber ich kann mir
das irgendwie ganz schlecht vorstellen... Obwohl - bei
japanischen Taiyaki funktioniert das ja eigentlich auch...
Freu mich total, dass bei dir alles geklappt hat und sie dir
schmecken! :)

Nalla -

Hallochen,

Ich habe Gestern dieses Rezept ausprobiert. Und es ist wunderbar,
jetzt muss ich nicht jeden Tag zum thailaden fahren xD

Ich habe den Teig etwas umgeindert.

Habe den Zucker weg gelassen, und etwas Salz je nach Geschmack
dazu getan, habe auch auf die Fiillung komplett weg gelassen und
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