Apfel-Dressing mit Ponzu-Sofie

Fiir 2 Portionen

3 EL Sojasofe Saft einer Zitrone 100 ml Sake
100 ml Mirin Olivenol 1 Zwiebel
1 Knoblauch 1 Apfel 70 ml Apfelsaft

2 EL Puderzucker 2 EL Sesamol

Sake und Mirin aufkochen. Mit einem Feuerzeug flambieren, so dass der Alkohol verfliegt. Bitte
beachten, dass etwas Restalkohol immer in der Sofle bleibt. Die Sojasofle mit frisch gepresstem Zi-
tronensaft verrithren und den Puderzucker unterriihren. Nun die verkochte Sake-Mirin-Mischung
beigeben und verriihren.

Tipp:

Die Ponzusofle am besten rund zwei Monate reifen lassen. Den Apfel als ganze Frucht (mit
Schale) reiben. Den Apfelsaft dazugeben und das Ganze salzen und pfeffern. Die Ponzusauce
hinzugeben und das Dressing mit einem Schuss Sesamol aromatisieren. Alles verriihren. Nun die
Zwiebel abziehen und fein schneiden. Auch den Knoblauch abziehen und diinne Stifte daraus
schneiden. Beides zum Dressing geben.
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