Yosenabe

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2737 razy.

500 g filetow z ryby,

1 homar lub inny skorupiak,
szklanka ugotowanego makaronu,
2 liscie kapusty pekinskiej,

1 peczek lisci szpinaku,

2 marchewki,

8 pieczarek,

6 porow,

6 szklanek bulionu z ryby,

250 g tofu (galaretka ze sfermentowanej soji)

Sos:

2 szklanki bulionu z ryby,
1/2 szklanki sosu sojowego,
1/2 szklanki mirinu (wino),

cukier

Filety z ryby pocig¢ na kawatki 4x5 cm, homara pocig¢é na 4 cm. kawatki, a kazdy kawatek pionowo na potowe.
Marchewke przekroi¢ wzdtuz na ¢ wiartki, pory na ukosne kawatki, grzyby w pionowe plastry. Na lisciach

kapusty utozy¢é osaczone liscie szpinaku i kawatki marchwi, zwingé w $ciereczke, $cisna¢ , rozwingé¢ , powstaty rulon

pokroi¢ na kawatki o dt. 4 cm. W rondlu wymiesza¢ sktadniki sosu, zagrza¢ , doprawi¢ do smaku solg lub
cukrem. W garnku zagotowac dashi, zmniejszy¢ ogieh, wtozy¢é makaron, ryby, homara, zwiniete jarzyny,
grzyby, pory - uktadajac wszystko tak, aby sktadniki nie mieszaty sie ze sobg. Lekko niedogotowane
sktadniki przestawi¢ na stét. Kazdy sam nabiera potrawe, oddzielnie poda¢ sos do maczania.
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