Teriyaki-Sofe

Fiir zwei Personen

2 cm Ingwer 1 Limette 120 ml Mirin
120 ml Sake 100 ml Sojasauce 500 ml Gefliigelfond
1 Stange Zitronengras 250 g Zucker 1 EL Stérke

Mirin und Sake in einen Topf geben, aufkochen lassen, dann flambieren und die Flamme ausge-
hen lassen. Ingwer schéilen. Zitronengras abbrausen, trockenwedeln und anklopfen.
Gefliigelfond, Sojasauce, Zucker, Ingwer und Zitronengras in den Topf geben, alles erneut auf-
kochen lassen und riihren, bis sich der Zucker aufgeltst hat. Hitze reduzieren und ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Dann Ingwer und Zitronengras entfernen. Stérke in 1 Essloffel Wasser auflésen
und in die Sauce einriihren. 2-3 Minuten kocheln lassen, bis die Sauce eindickt, dann vom Herd
nehmen. Limette unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben, dann halbieren und
den Saft auspressen.

Sauce mit Limetten-Abrieb und -Saft abschmecken.
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