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Anleitung:
Wir zi ger Extrakt aus fernentierten Sojabohnen, Getreide und Gewirzen

Sie ist unentbehrlicher Bestandteil der chinesischen Kiche.

Der erste Aufgull der fermentierten Bohnen ergi bt eine dunkle,
schwere, ziemiche dicke und sehr kraftig schneckende Sauce. Aus dem
zweiten entsteht eine mttel braune, i mer noch recht sal zi ge Sauce,
di e am haufigsten benutzt wird. Ein dritte, viel leichtere, helle
Sauce gewi nnt man aus demletzten AufgulB. Sie wird fir helle Speisen
genonmen, die sich nicht durch eine dunkl e Soj asauce verf arben
sol | en. Auf3erdem gi bt es noch eine Reihe mt Pilzen, Shrinps usw.
gewlr zt er Soj asaucen.

Kauf en Sie Sojasauce nbglichst nur in Chinal d&den. Anderenfalls
achten Sie darauf, dalR sie in Hongkong, Singapur, der Vol ksrepublik
Chi na, taiwan oder Thailand hergestellt wurden. Alle anderen - zum
Bei spiel die imWsten hergestellte "indonesi sche" Sojasauce

(Coni nex) oder japani sche Soj asauce (Ki kkoman) - sind fiar die

chi nesi sche Kiche ungeei gnet, weil sie einen anderen Geschmack haben

VOl I'i g undi skut abel ist das, was von deutschen Firnen unter der
Bezei chnung Soj asauce angeboten wird. Es hat nicht nmehr die
geringste Ahnlichkeit nit demQriginal. Falls Sie so etwas in der
Kiche stehen haben, gebrauchen Sie es |ieber fir etwas anderes, aber
ni cht zum Chi nesi sch- Kochen



