Lohiateria lisukkeineen 4:lle

1. Salmon no oven-teriyaki / 4 —& > DA —7 B O B ¥ (Teriyaki lohi uunissa)

kirjolohta (merilohta) puolikas

Kastike

inkivaari 1 pala
mirin:ia(makeutettu sakea) 3 rki
soijakastiketta 3 rkl
Lisukkeeksi:

vahan paistettu sipuli, paprika yms.

Lammita uuni noin 175 asteeseen.
Raasta inkivaari ja sekoita kaikki kastike ainekset keskenaan.

Laita lohta uunivuokaan nahkapuoli yléspain. Paista lohta uunissa noin 15 minuutin ajan.
Kun lohen nahka tulee irtoamaan, ota se pois lohesta. Sitten laita kastike paalle ja
uudestaan astia uuniin kunnes lohi on kypsa.

2. Mushinasu to Tori to Wakame no aemono / ZELF X, & bhdDFZ 4
(Hoyrystettyda munakoisoa, kanaa ja wakame-merilevaa seesamikastikkeessa)

munakoiso n. % kpl (riippuu koosta)
kanan rintafileeta 1 kpl
wakame-merilevaa oman maun mukaan
Kastike

soijakastiketta 2 rki

su-etikkaa 2 rki

mirin:ia 1 rkl

Ra-yu, chili-0ljy oman maun mukaan

valkoiset seesamisiemenet maun mukaan

suolaa ja pippuria
sakea (tai valko-sherrya) 50 mi

Leikkaa munakoiso viipaleiksi ja laita ne veteen.
Leikkaa kanaa ohuiksi viipaleiksi ja ripottele vahan suolaa ja pippuria.

Laita paistinpannulle sakea ja anna kiehauta. Laita kiehutunesseen sakeen munakoisot.
Munakoisojen paalle levitetaan kanaviipaleita ja sulje kansi.
Kun kananlihan véari on muuttunut, lisdéa wakame-merilevaa ja anna imea lienta.

Sekoita kaikki kastike ainekset keskenaan ja kaada ruoan péaalle juuri ennen tarjoilua.



3. Harusame salad / £ #5 & (Harusame-nuudelin salaatti)

harusame-nuudelia n. 50g

porkkana 1 kpl

kurkkua % Kkpl

kinkkua 6 viipaletta (tai kananfilee 1 kpl)
kanamunaa 2 kpl

suolaa oman maun mukaan

Salaatti-kastike

su-etikkaa 2 rki
soijakastike 3 rki

sokeria 1 rkl
seesamidljya 1 rkl

hoyrystetty kanan liemi tai kanaliemi 1 rkl
karashi-sinappi 1t

Keita harusame-nuudelia kiehuvassa vedessa lyhyessa ajassa. Ota keitetyt nuudelit
siivilaan ja kaada kylmaa vetta siihen paalle.

Leikkaa nuudelit 5 -6 cm pituiseksi.

Leikkaa kurkku ja porkkana kapeiksi suikaleiksi ja keitéa vahan porkkana.

Leikkaa kinkut myo6s kapeiksi suikaleiksi.

(Jos kaytat kananfileetd, laita fileeta ja vahan sakea mikroastiaan. Peita astia
tuorekelmulla ja keita mikrossa 2-3 minuuttia. Kun kana jaéhtyy, viipaloi kasin sopivan
suikaleiksi.)

Riko kanamuna, lisda suolaa ja sekoita. Paista paistinpannulla ohueksi. Jaahtyessaan
leikkaa kapeiksi suikaleiksi.

Sekoita kaikki ylla olevat.

Sekoita kaikki kastikeainekset keskenaan ja kaada salaatin paalle juuri ennen tarjoilua.

4. Miso-shiru / Bk i+ (Misokeitto)

kiinankaalia 2-3 lehteé

wakame-merilevaa

abura-age 1 kpl

(abura-age on friteerattu ohuet tofut)

dashi-lienta 1 litra (1 | vettd + 1,5 tl dashi-liemijauhetta)
misoa noin 80 g

Kiehauta vesi ja kaada se abura-agen paalle. (Se ottaa ylimaaraiset rasvat pois siita.)
Leikkaa abura-age ja kiinankaalia ohuiksi viipaleiksi.



Lisda kiehuvaan dashi-liemeen ylla olevat ja lisaksi wakame-merilevaa.
Sekoita miso-tahna joko pienessa kulhossa tai keittokattilassa siivilaa kayttaen dashi-
liemeen.

Lammita vahan lisaa. Mutta ala keita enaa keittoa koska silloin misossa olevat hyddylliset
bakteerit ja hivenaineet tuhoutuvat.

5. Hakusai no tsukemono / B XD IBE Y (Nopea kiinankaali pikkelsi)

kiinankaalia Ya kpl

suolaa oman maun mukaan
konbu-merilevaa

(inkivaaria)

pakastepussi 1 kpl

Leikkaa kiinankaalia sopivan kokoiseksi. Leikkaa inkivaari kapeiksi ja ohuiksi suikaleiksi.
Laita kaikki ainekset pakastepussiin ja anna jaahtya jadkaapissa 10-20 minuuttia.

6. Dorayaki / £ 5%t ¥ (Ohukaiskakku japanilaisittain)

(ohje 6 kappaleelle)

muna 2 kpl
sokeria 709
hunajaa 1 rkl
vehngjauhoa 8049
leivinjauhetta o tl
vetta 4-6
anko-tahna

(anko on aduki-papuista tehty makeat jalkiruoka-ainekset)

Sekoita muna, sokeri ja hunaja vatkaimella kuohkeaksi vaahdoksi.
Sekoita hyvin kuivat ainekset ja lisaa ylla olevaan seokseen.
Lis&a 2 tl:sta vettd joukkoon ja anna taikina levatéa noin 15 minuuttia.

Lis&a loput 2 tl:sta vetta joukkoon ja tarkastele taikinan paksuutta. Tarvittaessa lisaé viela
vahan vetta.

Kuumenna pienelld/keski-lammolla rasvatettu paistinpannu/lettupannu. Laita sen paalle
taikina pieneksi pydreéksi.
Kun ohukaiset ovat valmiina, jadhdyta ne esim. leikkuulaudan paalle ja kostea liinan alla.

Laita anko-tahna kahden ohukaisten valiin.



7.Gohan / C# (Normaali maustamaton riisi)

riisia 3dl
vetta 3%dl

Pese riisi siivilassa tai kulhossa kunnes vesi on kirkasta. Anna valua ainakin 30 minuuttia.
Keita kannellisessa kattilassa. Kun riisi on alkanut kiehua, anna sen kiehua viela kovalla
tulella minuutti ja kdanna lampo vahan pienemmalle ja anna kiehua 4-5 minuuttia.
HUOM: Al4 avaa kantta vaikka keitos pursuileekin!!

Véahenna lamp6 ihan minimiin 10 minuutiksi ja katkaise [ampd. Mutta anna riisin hautua
viel& noin 10 minuuttia.

Ennen tarjoilua kuohkeutat riisin tasaisella puuhauhalla leikkaavin liikkein.

HYVAA RUOKAHALUA!!



