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Shio-Koji

Zutaten

¢ 200 g Reis Koji
¢ 300 ml Wasser
e 30 g Salz

Zubereitung

Reis Koji, Wasser und Salz in ein Schraubverschlussglas geben, fest verschlieSen, schitteln oder
umruhren bis alles gut vermischt ist. Bei Zimmertemperatur stehen lassen. Shio Koji ein zweimal
taglich umrahren oder schutteln. Nach 6 Tagen habe ich es mit einem Stabmixer ganz leicht puriert.
Dieser Schritt ist bei Koji mit weifem Reis nicht unbedingt notwendig, Genmai Koji (Naturreis Koji)
behalt aber sehr seine Form und ich mag es lieber ein wenig cremiger. Nach sieben bis zehn Tagen ist
es fertig. Das ist ein wenig Temperaturabhangig, im Sommer fermentiert alles schneller. Ab dann im
Kdhlschrank aufbewahren. Im Kihlschrank halt das Glas Uber 12 Monate.

Tipp

Falls Sie ihr Shio Koji lieber ohne kleine Kérner wollen, einfach das Reis Koji (Kome Koji) zu Pulver
mahlen und so ansetzten. Flr sowas nehme ich immer meine alte elektrische Kaffeemuhle. Oder so
wie ich auf den Fotos: nach dem Fermentieren mit einem Stabmixer purieren.
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