Grundzutaten der japanischen Klche

Bei den folgenden Grundzutaten der japanischen Kiiche handelt es
sich um die wichtigsten und am meisten verwendeten. Die meisten

Gerichte lassen sich mit diesen herstellen.

0 Sojasauce (shayu i)

o Reisessig (su fiF)

o Sake (Reiswein j74)

o Mirin (stiRer Reiswein BRHHK)

o Abura (Ol )

o Dashi (Brithe H{ L)

o Katsuobushi (Bonitoflocken )
o Kombu (Seetang E17)

o Nori (Seetang &

o Wakame (Seetang #4f)

o Miso (Paste aus Sojabohnen )
o Shiitake (Pilze HELF)

o Reis (kome ()

o Wasabi (Meerrettich [11%%)

o Ingwer (shoga 4%%)

o Togarashi (Gewiirz &= 1)

o Sesam (goma i k)

o Pfeffer (sansho [LI#)
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