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60 g di tofu morbido

1 sacchetto di brodo
dashi in polvere

1 cucchiaio di alghe
wakame secche

4 cucchiai rasi
di miso

ZUPPA

Dl MISO

Per 4 persone
Preparazione: 10 minuti ¢« Cottura: 5 minuti

Scolate il tofu e tagliatelo a cubetti.

In una casseruola, diluite il dashi in polvere in
1,2 litri d’acqua. Portate a ebollizione.

Lontano dal fuoco, aggiungete la wakame e
il miso precedentemente diluito in un po’ di

brodo.

Distribuite il tofu nelle scodelle e versatevi
sopra la zuppa ben calda.

++

In commercio esistono cubetti di miso che contengono
gia il dashi. In questo modo, preparare la zuppa sara
ancora pill semplice!
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4 cucchiai di salsa
ponzu (o salsa
~ disoia)

TATAKI

DI SGOMBRO

Per 4 persone
Preparazione: 20 minuti

Rimuovete la pelle e le lische dai filetti di sgom-
bro, quindi tagliate il pesce a dadini.

Grattugiate lo zenzero. Tagliate finemente la
cipolla fresca.

Amalgamate tutti gli ingredienti con la salsa
ponzu e servite immediatamente.

++

Lo sgombro pud essere sostituito dalla sardina,
dal salmone o dal tonno pinna gialla.
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TEMPURA =

DI GAMBERONI

% sacchetto di brodo
dashi in polvere
Per 4 persone — =
Preparazione: 10 minuti « Cottura: 15 minuti ¥

Preparate la salsa: in una casseruola, mettete il A s L O
brodo dashi in polvere. Versate 200 ml d’acqua *
e la salsa di soia dolce. Lasciate ridurre a fuoco
basso per circa 5 minuti.

Sgusciate i gamberoni lasciando la pinna cau-
S dale. Rimuovete il filamento nero incidendo
3 c‘&?‘;}:izlél;liilsa lungo il dorso con la punta di un coltello.

In una terrina, mescolate la farina per tempura
con 180 ml di acqua ghiacciata. Scaldate abbon-
dante olio per la frittura.
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Intingete i gamberoni uno per uno nella pastella
per tempura tenendoli per la coda, poi immer-
geteli subito nell’olio. Friggete i gamberoni
lasciando che prendano leggermente colore,
quindi sgocciolate ed eliminate l'eccesso di
unto ponendo su carta assorbente.

16 gamberoni crudi

Servite i gamberoni ben caldi con la salsa.

120 g di farina per
tempura (nei negozi
di alimentari asiatici)





