Japanische Mochis

150 g Klebreismehl (Glutinous rice flour)
80 g Zucker

200 g Wasser

Kartoffelstdarke zum Bestdauben

Kokosfiille

20 g Erdniisse gehackt

40 g gerdstete Kokosraspel
1 EL Kokosdl, fliissig

1EL Agavensirup

Erdnussfiille

50 g Erdnilisse gehackt
50 g Erdnussbutter
1EL Agavensirup

Fiir ca. 15 Stiick
Dauer: 40 min

Zubereitung
Klebreismehl, Zucker und Wasser in einen Topf geben und gut verriihren. Es entsteht eine weil3e und

flissige Masse. Bei mittlerer Hitze erhitzen und mit einem Holzl6ffel regelmaRig riihren. Dabei wird der
Teig immer fester und klumpiger bis sich ein gro3er klebriger Ball bildet. Das dauert ca. 10 Minuten.

Die Masse noch warm auf einer mit Starke bestreuten Arbeitsflache zu einer Rolle formen — die Starke
verhindert, dass der Teig kleben bleibt. Den Teig einem Messer in 15 Stiicke teilen.

Die Hande mit Stérke bestduben und jeweils 1 warmes Teigstlick mit den Fingern zu einer Scheibe for-
men. Einen Teeloffel der gewlinschten Fiille daraufgeben und die Enden zusammenklappen und eine
Kugel formen, sodass das Mochi komplett vom Teig umschlossen ist. Mit ein wenig Starke bestduben.
Die restlichen Mochis nach demselben Prinzip erstellen.

Die Mochis sollten innerhalb von 2 Tagen gegessen werden.

Tipp: die Kochuntensilien sofort in Wasser einweichen, damit sich die Klebreismasse leicht |6st.
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