Okara-Kasekugeln mit Sesam
www.sojamat.com

Zutaten (fiir 8 Personen)
Zubereitungszeit: 25 Minuten

400 g frisches Okara

250 g Edamer Kase oder Schafkase
1Ei

Okara-Brosel je nach Bedarf

Salz

Pfeffer

1 geschalte Knoblauchzehe

100 g Sesam

Olivenol

Zubereitung

Den Kase
wirfelig
schneiden und
mit dem
frischen Okara
und dem Ei gut

vermischen.
Knoblauchzehe pressen und mit Salz und Pfeffer
unter die Masse mischen. Nun je nach Festigkeit
die Okara-Brosel einriihren und etwas anziehen
lassen. Mit dem Eisportionierer gleichmalige
Kugeln formen und in weiRem Sesam walzen.
AnschlieBend in heiRem Olivendl goldgelb backen.

Tipp

Okara-Kasekugeln sind ein herrliches Fingerfood,
passend zu Wein. Dazu reichen wir eine stiR-saure
SoRe (gibt es in allen Asia Laden und im Sojahaus
fertig zu kaufen).



