
Teriyaki-Soÿe

Für zwei Personen
2 Knoblauchzehen 2 cm Ingwer 100 g Sojasauce
Sesamöl 100 g Zucker

In einem ausreichend hohen Topf den Zucker mit ein wenig Wasser karamellisieren, bis er eine
hellgoldgelbe Farbe erreicht hat und komplett flüssig geworden ist.
Währenddessen Ingwer und Knoblauch abziehen, in je 3-4 Stücke schneiden und etwas an-
drücken.
Parallel dazu in einem anderen Topf die Sojasauce etwas erwärmen, aber nicht kochen.
Sobald sich der Zucker verflüssigt hat, Knoblauch und Ingwer in den Zucker geben und unter-
rühren. Dann vorsichtig nach und nach die erwärmte Sojasauce zu dem Karamell geben, bis sich
der Karamell vollständig in der Sojasauce aufgelöst hat. Dann sofort vom Herd nehmen und
abkühlen lassen.
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