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koreanisch marinierte Eier
- Mayak Eier

koreanisch marinierte Eier - Mayak Eier

6 Eier
120 ml Lien Ying Shoyu Sojasauce

120 ml Wasser

2 Essloffel Zucker

Gesamtzeit: 7 h 1 Essloffel Lien Ying Reis Essig
Schwierigkeitsgrad: einfach 1 Teel6ffel Lien Ying Sesam Ol gerdstet
Portionen: 6 Personen 2 Friihlingszwiebeln, fein geschnitten

1 kleine rote Chili, fein geschnitten
1 Teeloffel Lien Ying Bio Gerosteter Sesam

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

koreanisch marinierte Eier

Fir die klassisch wachsweichen Eier, die Eier 6-7 min.
kochen, dann sofort in Eiswasser abschrecken und

vorsichtig schalen.
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Sojasauce, Wasser, Zucker, Sesamol und Reisessig in
einem verschliebaren Behalter gut verriihren.
Knoblauch, Chili, Friihlingszwiebeln und Sesam

dazugeben und nochmal verrihren.

Gepellte Eier in den Behalter legen. Die Eier sollten
komplett mit Marinade bedeckt sein. Wenn dies nicht der
Fallist, die Eier nach der Halfte der Zeit einmal wenden.
Mindestens 6 Stunden, besser liber Nacht im Kiihlschrank

ziehen lassen.

Halbieren und mit heiRem Reis servieren - etwas

Marinade dartber l6ffeln.



