Koreanische Sofle

Ein Angebot der Berliner Tafe! eV.

Dauer: 20 Minuten Portionen: fiir ca. 200 ml ‘ Lies bitte das komplette Rezept durch, bevor du beginnst!

Zutaten:

120 ml SojasoRRe

1 EL Sesamol

60 ml Reisessig (oder Apfelessig)

1-2 TL gemahlener Chiliflocken (oder
Gochujang)

1 TL Zucker

% Limette

2 Stangen Frihlingszwiebeln
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Sesam enthalt viele wichtige Nahrstoffe wie gesunde Fette,
EiweiR, Ballaststoffe sowie Vitamine und Mineralstoffe,
darunter Kalzium, Magnesium und Eisen. Diese Nahrstoffe
unterstltzen starke Knochen, gesunde Muskeln und ein
gutes Immunsystem.
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Zubereitung:

Die Limette und die Friihlingszwiebeln waschen.

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Den Saft der Limette in einer Presse auspressen.

Sojasolle, Sesamol, Reisessig (oder Apfelessig), Chiliflocken (oder Gochujang) und Zucker in einer Schiissel gut
vermischen.

Die fein geschnittenen Friihlingszwiebeln und einen Spritzer Limette hinzufiigen.

6. Die Sol3e ziehen lassen und zum Beispiel mit den koreanischen Mungbohnen Pfannkuchen und koreanischen
Gurkensalat servieren.
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