Schwierigkeit: (X )

Kategorie: Hauptgerichte

Kuchenutensilien: Pfanne, gr. Topf, Sieb, verschlieBbare Box

1.

)

Knochen und Schweineful3e g 7

in einen gro3en Topf geben
und mit kaltem Wasser auf-
fullen, sodass alles bedeckt
ist. Auf hochster Stufe zum
Kochen bringen und 10 Min.
stark kochen, bis kein neu-
er Schaum mehr aufsteigt.
Dann in ein Sieb abgiefen und
Knochen und Schweineful3
grundlich unter flieBendem
warmem Wasser reinigen,
dabei Blutreste und dunkles
Mark entfernen.

mit 2,4 Liter kaltem Wasser
Ubergiel3en. Das gerdstete
Gemuse sowie die Shiitake
mit hineingeben.

Die Briihe bei starker Hitze
und unter gelegentlichem
RUhren zum Kochen bringen.
Der aufsteigende Schaum
wird leicht braunlich sein —
diesen Schaum mit einem feinen
Sieb oder einer Schopfkelle an
der Wasseroberflache abneh-
men und wegschutten.

Dann den Deckeln aufsetzen
und die Bruhe bei kleinster
Hitze 8—10 Stunden lang leicht
kdcheln. Jede Stunde alles
etwas umrihren und mit so

im Kuhlschrank tUber Nacht
vollstandig erkalten lassen.
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Am nichsten Tag die Boxge
hervorholen. Die Tonkotsu-
Brihe wird nun stark geliert
sein, also wie ein Pudding
aussehen und sich auch so
anfuhlen.

+ 3 Schweinefu3e

ca. 1 kg Schweineknochen

+ 1groBe Gemusezwiebel
+ 1 Stange Lauch
+ 2 Fruhlingszwiebeln
+ 4-6 Shiitake-Pilze
2 Knoblauchzehen
ca. 40 g Ingwer
ca. 2,5 | Wasser

Zum Veredeln verwende
ich: Sojasauce oder Sud vom
Chashu, Salz, Mirin, Sake,

2. Zuerst das Gemiise zurecht- viel neuem Wasser aufftl- Zucker, Hafermilch und
schneiden, wobei alles nur len, sodass die urspriingliche Shichimi / Nanami Togarashi
grob zerkleinert werden muss: Wasserhohe wieder erreicht
Die Zwiebel NICHT schalen wird. Nach den 8 Stunden
(das wird die Bruhe spéter durchsieben.
schon farben) und nur halbie-
ren. Lauch und Frihlingszwie- Nun den Topf mit der durch-
beln waschen, trockentupfen, gesiebten Brihe wieder auf Urn das Tonkotsu-Gelee in
die Enden abschneiden und den Herd stellen, aufkochen eine Brihe fur 2 Portionen
in 5 cm lange Ringe schnei- lassen und ohne Deckel Nudelsuppe zu verwandeln,
den. Dann den Ingwer schalen fur weitere 2 Stunden ein- wird eine Halfte (500 ml des
und ebenfalls in grobe Stucke kochen lassen. Hierbei kein Gelees reichen fur 2 Portionen
schneiden. Den Knoblauch Wasser nachgiel3en, sondern Nudelsuppe!) aus der Box in
nur schélen. die Bruhe auf etwa 3/4 der einen Topf gegeben und mit

ursprunglichen Menge redu- 500 ml Hafermilch verrihrt.

3. Eine grofe, flache Pfanne bei zieren lassen und gelegentlich Dann den Topfinhalt bei
starker Hitze erwarmen u"ﬂd umrdhren. mittlerer Hitze erwarmen und
das Gemuse darin ohne Ol Es wird etwa 1 Liter intensive aufkochen lassen.
kurz von allen Seiten anrés- Tonkotsu-Briihe dabei entstehen.
ten. Wiederum nach Ablauf der Die zweite Halfte kann pro-

Kochzeit die Bruhe in eine blemlos eingefroren und zu

4. Knochen und SchweinefiRe verschlieBbare Box gief3en und

einem spateren Zeitpunkt
ebenso verflUssigt sowie
verwendet werden. Halt sich
im Kuhlschrank 4-5 Tage, im
Gefrierfach 2 Monate.
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Weitere Rezepte zum Download auf: https:/anime-cooking.de
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