Gewiirze

Allgemein

Sesam (und auch Samen und Nisse) mahien:

-kleine Mengen, fur Gewurze bei hoher Qualitat: > im Suribachi

-gréssere Mengen: > in der Mihle

-kleine und gréssere Mengen, besonders bei Halva: = im Mixer (mit Messern)

Immer, besonders bei maschinellem Mahlen, das Mahlgut im Auge behalten.
Zu stark gemahlener Sesam wird schnell zur Paste !

Samen und Niisse résten:

-kleine Mengen, fur Gewurze bei hoher Qualitat: b 4 im Wok, in der Pfanne

-gréssere Mengen: > im Backofen (180°C)

Beim Résten ist darauf zu achten, dass keine Nisse anbrennen. Grundsétzlich wéscht man alle zu
réstenden Samen und Nisse gut durch und lasst sie einige Minuten abtropfen. Dann beginnt man mit
direkt dem Résten. Im Backofen das Réstgut in Stahlbehalter oder etwa héhere Bleche nicht héher als
ca. 2-3 cm (je nach der Art) einfullen. Immer, aber besonders zum Ende hin, den Ofen &ffnen,
kontrollieren und umrihren. Am schnellsten Verbrennen Samen in den Ecken der Behélter, deshalb
dort immer gut durchmischen. Im Wok eine relativ hohe Temperatur wéhlen, z.B. Sesam sollte ruhig
etwas poppen, und dann unter stéandigem rihren solange fortfahren, bis:

-ein nussiger Geruch aufsteiget

-Sesam nicht mehr an den Finger klebt beim anfassen und sich nicht mehr feucht anfuhit

-Samen und Nusse leicht braun (Achtung! Gerade bei Walnussen, diese sind dann verbrannt)
-Sesam, Kurbissamen, etwas auch Mandeln, leicht aufgepoppt sind

-Sesam sich leicht zwischen Ringfinger und Daumen zerreiben Iasst

-bei Mandel, Haselnlssen sich die Schale leicht I6st

-die Samen und Nusse typisch ,gerostet” schmecken

Das richtige Endergebnis wird sich mehr und mehr mit Erfahrung einstellen.

Will man shoyugerdstete, also gesalzenen Samen und Nusse, dann sollte gegen Ende des Rostens
etwas Shoyu oder Tamari darUbertraufeln. Bei grossen Mengen ist eine Spruhflasche ein gutes
Hilfsmittel.

Gomasio

Grundrezept und Zutaten: (siehe auch Avelines Kochbuch S. 323)

Sesam waschen und rosten. Salz ebenfalls résten und im Suribachi zermahlen. Den gerdsteten
Sesam hinzufiigen und mit dem Surikogi zermahlen bis beides gut vermischt und der Sesam bis zu
ca. 90% zerstossen ist.

Verhaltniss |1:8 1:10 1:12 1:14 1:16 1:20
Gerosteter 912 182 [114 [228 [137 |[274 |160 |319 |[182 [365 |228 |456

Sesam
Gerotstetes | 21 42 21 42 21 42 21 42 21 42 21 42

Salz

1 Tasse Salz: ca. 210g
1 Tasse Sesam: ca. 114 g

Sesam-iriko

140 g Iriko (gerostet 100 g)
400 g brauner Sesam, gerdstet
100g schwarzer Sesam, gertstet

Die Algen im Ofen bei 180°C trockenrésten bis sie einfach im Suribachi zu zermahlen sind. Darauf
achten, dass die Algen nicht anbrennen. Sesam separat résten und separat im Suribachi zerreiben.
Dann das Algenpulver dazugeben und etwas weiter mahlen.




Norigewiirz

1000 g Nori
300 mi Shoyu
150 ml Mirin

Alles ca. 5 min bedeckt kécheln lassen bis der Saft etwas verkocht ist.

Shoyu-Kombu

400 g Kombu

300 ml Tamari ( ev. auch Shoyu)
50 mi Mirin

Etwas Ingwer

Kombu einweichen und in kleine Streifen schneiden. Dann alles ca. 30 min bedeckt kécheln lassen bis
der Saft verkocht ist ( ev. Wasser wahrend kochen nachfullen ). Am Ende mit Ingwer wurzen.

Hziki-Shitake

100 g Hiziki
60 g Shitake
5mi Shoyu
10 mi Mirin

Shitake einweichen und in kleine Streifen schneiden. Hiziki ebenfalls einweichen und dann alles ca.
30 min bedeckt kécheln lassen bis der Saft verkocht ist ( ev. Wasser wahrend kochen nachflllen ).

Gomakombu
640 g gerdsteter Sesam
80g gerdsteter Kombu

Die Algen im Ofen bei 180°C trockenrésten bis sie einfach im Suribachi zu zermahlen sind. Darauf
achten, dass die Algen nicht anbrennen. Sesam separat résten und separat im Suribachi zerreiben.
Dann das Algenpulver dazugeben und etwas weiter mahien.

Gomawakame

450 ¢g gerosteter Sesam

28g gerdstete Wakame

Die Algen im Ofen bei 180°C trockenrdsten bis sie einfach im Suribachi zu zermahlen sind. Darauf
achten, dass die Algen nicht anbrennen. Sesam separat rosten und separat im Suribachi zerreiben.
Dann das Algenpulver dazugeben und etwas weiter mahlen.

Gomamiso

80g¢g Miso

4209 gerosteter Sesam

Das Miso im Ofen bei 50°C trockenrésten bis es einfach im Suribachi zu zermahlen ist. Darauf achten,
dass das Miso nicht anbrennt. Sesam separat résten und separat im Suribachi zerreiben. Dann das
Misopulver dazugeben und etwas weiter mahlen.

Sesam-Shiso-Aonori

30g Aonori
40¢g Shiso
450 ¢ gerosteter Sesam

Alles im Ofen separat bei niedriger Hitze rosten. Sesam separat résten und separat im Suribachi
zermahlen. Dann die zerriebenen anderen Zutaten dazugeben und etwas weiter mahlen.

Sesam-Tekka-Aonori

25¢g Aonori
50¢g Tekkapulver
450 g gerosteter Sesam

Das Tekka im Ofen bei 50°C trockenen. Aonori im Ofen separat bei niedriger Hitze rosten. Sesam
separat rosten und separat im Suribachi zerreiben. Dann die zerriebenen anderen Zutaten dazugeben
und etwas weiter mahlen.



