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Glasierter Karpfen mit chinesischer Gong Bao Glaze und 
japanischem Dashi 
 
Gong Bao Glaze: 
 
50ml Soyasauce 
15ml Reisessig 
30gr Zucker 
100ml Mirin  
10ml Sesamöl 
1 Zehe Knoblauch gehackt 
50ml Hühnersuppe 
1 Stange Junglauch fein geschnitten 
Alles miteinander 1/3 einkochen lassen.  
 
Kraut mit Äpfeln: 
 
Jungkraut fein geschnitten 
Apfelspalten 
Garam Masala 
Ingwer frisch 
Geriebene Orangenschale 
Salz 
Arganöl 
Salz 
Speiseöl 
 
Jungkraut mit den Apfelspalten bei leichter Hitze langsam 
ansautieren. Wichtig ist, dass es knackig bleibt. Die restlichen Zutaten 
beigeben. Warm stellen. 



 
 
 
 
 
 
Japanische Dashi vom Apfel: 
 
100ml Hühnersuppe 
30ml Apfelsaft natur trüb 
3gr Bonito Flocken 
2gr Nori Algen 
10ml Soyasauce 
Alles miteinander erwärmen. Wichtig: nicht kochen.  
Danach 30 Minuten ziehen lassen und abpassieren. 
 
Den geschröpften Karpfen enthäuten und eine Pfanne mit der Glaze 
erwärmen. 
Den Karpfen nur durch die Glaze ziehen, sodass er noch halb roh ist. 
Das Kraut auf ein tiefes Teller mittig geben und den Karpfen darauf 
setzen. Mit etwas Glaze napieren und das Dashi beigeben. Mit 
frischen Granatäpfeln bestreuen.  
 


