\x
—

\
\

Gesamtzeit: 1 h 10 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Portionen: 10 Personen
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DIE GENUSSENTDECKER®

Entdeckt und gefunden bei Rila die Genussentdecker: www.rila.de

A

Mochi mit Mango Fiillung

Fiir den Grundteig:

200 g Lien Ying Klebreismehl fiir Mochis & weitere

asiatische Spezialitaten
240 ml Wasser

120 g Zucker

Maisstarke zum Bestauben

1 Teeloffel Lien Ying Kurkuma gemahlen

Fiir die Fullungen:

1 reife Mango
1 Essloffel Zucker
1 Essloffel Zitronensaft

2 Teeloffel Maisstarke

Mochi mit Mango Fiillung

Die Mango schalen und Fruchtfleisch in kleine Stiicke
wirfeln. Die Mangostiicke in einen Mixer oder eine

Kichenmaschine geben und zu einem glatten Pliree
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mixen.

Plree in einem kleinen Topf mit Zucker und Zitronensaft
kurz aufkochen. Wahrend des Aufkochens 1-2 TL
Maisstarke einriihren, um das Puree leicht anzudicken.
Darauf achten, die Starke vorher in etwas kaltem Wasser
aufzulésen, damit keine Kliimpchen entstehen. Das Pliree

vollstandig abkihlen lassen.

Flr den Mochi Grundteig Klebreismehl, Wasser, Zucker
und Kurkuma zu einem dickfllssigen Teig umrihren.
Danach den Teig in die Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze kraftig riihren, bis ein Klumpen entsteht. Den Teig
solange wenden und riihren, bis er glanzt. Dann aus der
Pfanne nehmen und mit Starke bestauben. Kurz warten,

bis er etwas abgekiihlt ist, aber noch warm ist.

Den Teig zu mehreren gleichgroften Kugeln formen und
diese dann flach driicken oder ausrollen. 1 TL vom
Mangopliree in die Mitte jeder Kugel legen. Den Teig
vorsichtig um die Fiillung wickeln und oben verschlieRen,
indem der Teig zusammengekniffen wird. Das gefiillte

Mochi umdrehen, sodass die glatte Seite oben ist.

Die fertigen Mochis auf eine mit Maisstarke bestaubte
Platte legen. Mochis kdnnen sofort serviert werden oder
flir eine festere Konsistenz eine Weile im Kuihlschrank

ruhen.



