Ateriakokonaisuuden suunnitteli Mari Kanou, joka on saanut oppinsa Tokion
kotitalouskorkeakoulussa.

SHIROMI SAKANA NO NITSUKE / & ¥ # D&t} eli soijassa keitettya valkoista kalaa

Tarvikkeet:

4 palaa valkoista kalaa, esimeriksi kuhaa
1 pala inkivaaria

2 dl vetta

2 rkl mirinia

2% rkl sakea

2 rkl soijakastiketta

Tee nain:

Leikkaa inkivaari viipaleiksi.

Viiltele kalapalan nahkapinta.

Kiehauta vesi, sake, mirin ja soijakastike kattilassa.

Laita kalaviipaleet liemeen nahkapuoli yléspain. Kiehauta ja liséaé inkivaari.

Laita OTOSHIBUTA (vélikansi, voit tehda sellaisen esim. alumiinifoliosta) kalan paalle.
Keitd keskilammalla noin 15 minuuttia. Valele kalaa silloin tallgin keitinliemella.

Kun maku on imeytynyt kalaan, ota pannu liedelté pois.

GYUUNIKU TO GOBOO NO SUKIYAKI-FUU / £ & ZIEFS5 DT X B A
eli nautaa ja mustajuurta sukiyaki-kastikkeessa

Tarvikkeet

300 g naudanlihaa leikattuna ohuiksi viipaleiksi
% kpl (noin 120 g) mustajuurta (goboo)

vahan kevatsipulia

2 dl vetta

2% rkl sakea tai mirinia

2 rkl sokeria

2 rkl soijakastiketta

1rkl seesamiéljya

vahan chilijauhetta

1 rkl etikkaa

Tee nain

Kuori mustajuuri ja veistele siita kuorintaveitsella ohuita pitkia suikaleita.

Laita ne muutamaksi minuutiksi etikalla maustettuun veteen

Kaada etikkavesi pois ja anna valua siivilassa.

Silppua kevatsipuli pieneksi.

Kuumenna seesamidljy kattilassa ja lisdd mustajuuriviipaleet.

Kuullota kunnes juurisuikaleet ovat hieman pehmenneet, lisé& naudanliha.
Lisaa vesi ja anna kiehua. Kuori kuonavaahto pinnalta.

Lis&a sokeri, sake ja soijakastike ja keité viela noin 4 — 5 minuuttia.
Annostele lautaselle ja ripottele silputtua kevatsipulia/ruohosipulia koristeeksi.



CHIKUZEN-NI/ #1371 & eli keitettyja vihanneksia ja kanaa

Tarvikkeet

200 g kanaa
% - 1 kpl porkkanoita

6 kpl eddo (taro) perunoita

1 kpl konnyakua

8 kpl sokeriherneita

3 kpl kuivattuja shiitake-sienia
2dl vetta

2 rki soijakastiketta

2 rki sakea tai mirinia

2 rki sokeria

1dl [Amminta vetta

vahan suolaa
Tee nain:

Liuota kuivatut siitake-sienet lampiméassa vedessa pehmeiksi.

Purista sienista vesi ja leikkaa kahteen osaan. Sailyta liuotusvesi myohempaa kayttéa varten.
Leikkaa liha, porkkana, ja eddo(taro)-perunat suupalan kokoisiksi.

Konnyaku leikataan 2x6 paloiksi . Konnyakun voimakas haju poistetaan keittamalla sitd noin 3 in.

Kiehauta sokeriherneet suolatussa vedesséa n. 2 min.

Laita kattilaan 1 dI vettd, sakea, soijakastiketta ja sokeria ja kiehauta

Lis&a kana ja anna kiehua noin 2 minuuttia ja ota pois kattilasta.

Lis&a loput vedesta (1 dl), lammin vesi jossa kuivatut sienet pehmitettiin, porkkana, eddoperuna, kon-nyaku
ja siitakesienet. Keita niitéd kunnes kaikki ovat pehmeita.

Lisad& kana viimeisena kattilaan.

HOORENSOO NO SHIROAE / iZ5 A ED EF X eli pinaattiatofun kera

Tarvikkeet

1 pkt pinaatin lehtia

1 pkt pehmeéa tofua

% tl suolaa

1% rkl sokeria

% 1kl soijakastiketta

3 rkl paahdettuja seesaminsiemenia

Keita tofu hiljalleen kiehuvassa vedessa 5 minuuttia ja jaahdyta siivilassa.

Laita pinaatit kiehuvaan suolattuun veteen, anna kiehua 2-3 min.

Kaada siivilaén ja huuhtele nopeasti kylmalla vedella.

Purista vesi pinaatista samalla muokaten lehdista n. 10-15 cm po6tko ja leikkaa n. 5 cm pituiseksi.
Puristele tofu hajalle kasin, lisda sokeri, soijakastike ja kevyesti murskatut seesamisiemenet.
Lis&a pinaatti ja sekoita.

KENCHIN-JIRU / i} A B AN eli tuhti keitto
Tarvikkeet

200 g porsaanlihaa

1 kpl porkkanoita

6 cm retikka

% konyaku

30 g siitakesienia (kuivattuja)

1 kevatsipuli

1 kpl paistettuja tofu-pusseja eli abura-agea
1 kpl inkivaari



8 - 9.dl vetta

3 rkl miso-tahnaa
1 rkl soijakastiketta
14 tl suolaa

1rkl kasvisoljya

Tee nain

Leikkaa konnyaku noin 3 mm suikaleiksi. Keita niitd kiehuvassa vedessa noin 3 minuuttia voimakkaan hajun
poistamiseksi.

Kaada kiehuvaa vettd abura-agen péaélle liiallisen 6ljyn poistamiseksi.

Leikkaa kaikki vihannekset, liha ja abura-age ohuiksi suikaleiksi. Pilko inkivaari todella pieneksi.

Kuumenna 06ljy kattilassa, lisda inkivaari ja liha.

Kun liha on l&hes kypsaa, lisdad muut ainekset.

Lis&a vettd sen verran ettd kaikki ainekset peittyvat. Lisdd hieman suolaa.

Keita hiljalleen kunnes kaikki pehmenevat.

Mausta miso-tahanalla ja soijakastikkeella ja kiehauta lyhyesti.

GOHAN / T#K eli keitetty riisi

Valkoinen, lyhyt ja py6rea riisinjyvéa on tyypillinen japanilaisessa keittiossa. Japanilaista riisid myydaan
useimmissa itdmaisia ruokatarvikkeita myyvissa liikkeissa.

Riisi paisuu noin kaksinkertaiseksi keitettdessa. Yleensa kun riisia keitetdan, veden ja riisin maéra on
sama, mutta kuivilla alueilla kuten esim. Kaliforniassa ja Italiassa kasvatettu riisi tarvitsee hieman enemman
vetta keittdmiseen jolloin kaytetaan suhdetta 3 dl riisia ja 3,5 dl vetta.

Tee nain

Huuhdo riisi siivilassa tai kulhossa vedelld kunnes vesi on kirkasta.

Anna riisin liota yllamainitussa maarassa vetté ainakin 30 minuuttia.

Keitd riisi kannellisessa kattilassa.

Kun riisi on alkanut kiehua (séhko 5-6) laitetulla levylla, siirra kattila

(sahko 1-2) levylle ja keita riisia noin 15 minuuttia.

Ala avaa kantta vaikka keitos pursuileekin.

Katkaise lamp6 mutta anna riisin hautua viela 10 minuuttia. Tana aikana riisi "asettuu"” ja siita tulee
herkullista.

Ennen tarjoilua kuohkeuta vield riisi tasaisella puukauhalla leikkaavin liikkein.

MACCHA MUSHI KEEKI / 3 & D% L4 — eli vihreateemuffinsi

Tarvikkeet

4 kahvikuppia noin g 6,5 cm

1kpl muna

40 g sokeria

1 rkl 6ljya

2 rkl maitoa

50 g vehnéjauhoja

% tl leivinjauhetta

1% tl macchajauhetta (pulverimaista vihreda teejauhetta)

Vatkaa muna ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi.

Lisaa 6ljy ja maito.

Sekoita kuivat ainekset keskenaan ja siiviloi, lisda ylla olevaan ja sekoita kunnolla.
Laita seos kuppiin ja paista mikroaaltouunilla 2 — 2% minuuttia.



