Hoisin-SoRe

64 g Dattelmus, Plaumenmus 32 EL cremiges Erdnussmus 30 g EL. Ahorn-Sirup

20 ml EL Soja-Sofe 20 ml EL Reis-Essig 1 TL Sesam-Ol

1/2 TL scharfe Sofe 1 Knoblauch-Zehe, gerieben 1/4 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver
1/2 TL Mais-Stérke

Dattelmus, Erdnussmus, Ahorn-Sirup und Ahorn-Sirup in eine mittelgrofle Schiissel geben und
mit einem Schneebesen glatt rithren.

Alle anderen Zutaten (bis auf die Mais-Stirke) hinzugeben und erneut rithren, bis alles gut
vermischt ist. Man darf auch alle Zutaten in einer Kiichenmaschine oder in einem Mixer glatt
piirieren.

Die Sofle ist mitteldick, aber falls eine dickere und sémigere Variante bevorzugst wird, sei die
Topf-Methode empfohlen: Die Zutaten mit der Maisstérke in einen Topf geben und mit einem
Schneebesen umriihren. Zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze ca. 30 Sekunden aufko-
chen lassen.

Die Hoisin-SoBe ist ein Dip fiir Sommer-Rollen, Friihling-Rollen, Gyoza (japanische Teigtaschen)
oder Sofie fiir Pfannen-Gerichte.

Dattelmus:

4-5 kleine Datteln in eine kleine Schiissel, mit heiflem Wasser iibergieflen, ein paar Minuten war-
ten. Das Einweichwasser abgieflen, aber 2 EL zuriickhalten. Die Datteln und mit allen anderen
Zutaten piirieren.

Datteln ersetzen:

Anstelle der Datteln sind eingeweichte Rosinen und eingeweichte getrocknete Pflaumen geeignet.
Fiinf-Gewiirze-Pulver:

Man mische die folgenden gemahlenen Gewiirze: Jeweils eine Prise Sternanis, Nelke, Zimt,
Sichuan-Pfeffer und Fenchelsamen;auch eine Prise Muskatnuss ist geeignet.
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