Yakitori

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- rozinky 250 g

. arasidy 100 g

- porek 1 ks

- sezamoveé seminko 100 g

- ryze ve varnych saccich 4 balicek
- houby (jidaSovo ucho) 100 g
- Salotka 2 ks

- sterilovany hrasek 250 g

- podle chuti

- houbova séjova omacka 1 ks
- worchestr 1 ks

- podle potreby

- mléko nebo voda 1 ks

- solamyl 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Japonsko

Pocet porci: 1

Postup:
Houby Shitake namocime predem do mléka nebo vlazné vody, aby zmékly.

Oprazime sezam nebo arasidy pod panvickou, nebot prazici se zrno poletuje a strili. Prazime, dokud


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

nezhnédne.

Uvarime ryzi ve varnych saccich cca 14 minut v mirné osolené vodé zbarvené kari. Proplachneme a
sacky vysypeme do misy a prikryjeme, aby nevychladla.

V hrnci wok na trose oleje osmahneme na koleCka pokrajeny porek, priddme vymackané houby
shitake, popripadé zampiony (ty byt nemusi, davé je ten, kdo mé rad hodné hub a vice druht hub),
podlijeme vodou, pridame s6jovou omacku, worchester a podusime houby domékka asi 20 minut.

Mezitim si nasekame nadrobno olivy nebo kyselou okurku a nat Salotky na trubicky velké 1cm.

Kdyz jsou houby mékké, dolijeme jesté vodu tak, aby vSe bylo konzistence polévky, zahustime
solamylem, aby vzniklo dostatek omacky a vsypeme ryzi. Pridame oprazeny sezam nebo arasidy,
rozinky, hrasek, nasekané olivy, okurku a nat Salotky.

Vse dukladné promichdme a dochutime chilli, sGjovou oméackou a worchestrem.

Dalsi obména je pridanim nadrobno nasekanych vajec natvrdo a misto Salotky lze pouzit nadrobno
nasekané listy celeru a kopr. Celer a kopr nahradi obtizné sehnatelné morské rasy.

Yakitori se hodi k hovézi rosténé, k veprovym kostkdm restovanym na medu, ale i prirodné
pripravenym rybam. Yakitori dobte chutna i jako bezmasé jidlo. V origindle se sousta bali tyckami do
kousk{l hldvkového salatu, namodi do wasabi a vloZi do Ust. Zajid4 se rybou. Stiplavost wasabi
nezapijime, ale zajidame - stejné jako u krenu.



