








Takoyaki
iDgndienMt n t »

i Es mejor trocear el pulpo 
en trozos pequeños!

200 g de pulpo hervido (troceado)

Aceite vegetal 

450 mi de agua 

6 g de caldo dashi en polvo 

200 g de harina 

2 huevos

Jengibre encurtido 1)001 shoga’ o 'gari' picado 

Cebolleta china picada 

Salsa takoyaki o tonkatsu 

'katsuobushi' (escamas de bonito seco)

Mayonesa japonesa o mayonesa ligera (con un 
chorlito de limón, vinagre de arroz y wasabi al 
gusto)

PiepaiacióD___________  _____________________ m m

Paso 1: Ponemos el agua junto con el caldo dashi 
en un cuenco y lo mezclamos bíerL

Paso 2: En un tazón ponemos la harina y le 
agregamos los huevos previamente batidos 
y el caldo.

Paso 3: Untamos con un poco de aceite la 
plancha para takoyaki que vamos a usar 
sirviéndonos de un pincel de cocina o 
una servilleta mojada en aceite.

Paso 4: Encendemos la plancha a fuego medio. 
Vertemos dentro la pasta rebozada en un 
80% del molde.
Paso 5: Agregamos los trozos de pulpo cortados 
pequeñitos en cada uno de los huecos.

Paso 6: Agregamos la cebolleta y el jengibre bien 
picaditos, la cantidad que echamos dependerá 
de nuestro gusto.
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Paso T. Cubrimos el relleno con un poco más 
de pasta.
Paso 8: Cuando veamos que ya están cocidos, 
les damos la vuelta con ayuda de unos palillos 
de metal finos.
Paso 9: Cocinamos los takoyaki hasta que alcancen 
el grado de firmeza deseado, dándole vueltas con 
frecuencia y vigilando la temperatura para que no 
se cocinen demasiado rápido y queden cmdos por 
dentro.
Paso 10: Los sacamos de la plancha y los untamos 
con salsa takoyaki o tonkatsu, mayonesa, cebolleta 
picada y katsuobushi al gusto.

Nota: También es típico espolvorear por encima un 
pocodeaooori
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Onigiri - Bolas de Anoz
Ingredientes:________________ t í t í í

2 vasos de arroz de grano redondo 

2  y 1 /2  vasos de agua 

2 láminas de alga Nori 

1  cucharadita de sal 

1 /2  vaso de agua

Rellenos:__________

Salmón al vapor o a la plancha picadito.

Atún con un poquito de mayonesa.

Palitos de cangrejo.
A  estos rellenos se les puede añadir cebolletas o 
jengibre encurtido picado todo muy fino.

Preparación: ______________________ « 1
Paso 1: Lavamos bien el arroz con agua 
ayudándonos de un colador hasta que suelte 
el almidón.

Paso 2: Ponemos el agua y el arroz en un cazo y 
lo tapamos. A continuación, hervimos al máximo el 
agua hasta que esté a punto de salirse.

Paso 3: Una vez llegados a este punto, apagamos 
el fuego (si todavía quedase agua, lo dejamos 
a fuego mínimo un poco más de tiempo hasta 
que se evapore).
Paso 4: Dejamos reposare! anoz unos 10 minutos 
con el fuego apagado y sin quitar la tapa.

Paso S  Transcurridos los 10 minutos, retiramos la 
tapa y lo dejamos reposar entre 5 y 10 minutos más.
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Paso 6; Una vez acabada la preparación del anoz, 
lo echamos en un cuenco tapado con un trapo 
húmedo para que no se seque hasta que esté filo. 

Paso 7; Ponemos a calentar en otro cazo agua 
y sal hasta que se disuelva.
Paso 8: Cuando se enfile el agua salada, nos mojamos 
las manos en ella para que no se nos pegue el anoz al 
trabajarlo.
Paso 9: Preparamos los diferentes üpos de relleno 
para el arroz según nuestros gustos.
Paso 10: Una vez lo hemos preparado, ponemos una 
buena cucharada de anoz sobre nuestra mano 
húmeda y colocamos un poco de relleno en el centro. 
A continuación, formaremos la bola cubriendo por 
completo el relleno.
Paso U: Por último, se le da forma triangular (con las 
esquinas redondeadas). Es preciso presionar a 
conciencia la bola para que quede bien compacta.

Pasol2 Una vez hecho esto, colocamos una pequeña 
lámina de alga nori por la parte de debajo del arroz, 
que hará que sea más sencillo de manejar.
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Shoyu Hamen * Sopa de fideos 7 — 
I&gredientes S tü
- 500 g de panceta de cerdo
- 80 g de tallarines 0 fideos chinos
(por persona)
•Huevos (1 por persona) 
-Aceite
-Vinagre 
Para el caldo
-1 hueso de pollo grande 
-3 partes verdes del puerro 
-5 dientes de ajo 
-1 tioeito de jengibre 
-1 ceboUa
-I zanahoria 
-5 litros de agua 

Parabsalsa
-500 a 600 mi de salsa de soja
-200 m! de mJnn
-100 mi de sake
-10 cm de alga kombu
- 1  tiocito de jeogibie, de ajo y  de pueno

\

Prepatacida 9 « Í
Paso 1: En una olla ponemos agua a fuego medio, 
y cuando comience a hervir añadimos el hueso 
de pollo dejando que lo cubra por completo. 
Cuando veamos que empieza a cambiar de color, 
lo sacamos y lo limpiamos con agua.

Paso 2: Preparamos la olla express (o una olla 
normal grande) y  colocamos dentro todos 
los ingredientes: el hueso de pollo, las hojas 
verdes del puerro, los ajos, el jengibre, la cebolla 
y la zanahoria picadas.

Paso 3: Cubrimos los ingredientes con agua, 
tapamos la oDa y la ponemos a calentar a fuego 
medio. Cuando empiece a tener presión, bajamos 
el fuego y  lo dejamos que se cocine lentamente 
durante l  hora (OJO: los tiempos de cocción 
cambian en el caso de que utilices una olla 
normal).

Una vez que la verdura se ablande y veamos 
que el caldo ha cogido sabor, retiramos la olla 
del fuego y b  dejamos enfriar.

Paso 4: Enrollamos la panceta de cerdo 
y la atamos con un hUo para que no se suelte.
En una sartén con un poco de aceite, echamos 
b  panceta y la doramos bien por todas partes. 

Paso 5: Destapamos la olla y metemos la panceta 
enrollada (si es pequeña y  no cabe todo, podemos 
sacar los huesos de pollo). Volvemos a tapar 
la olla y  la ponemos a fuego medio.

Paso 6: Dejamos que se cocine a fuego medio 
durante 30 minutos. Pasado ese tiempo, 
la apartamos del fuego y lo dejamos enfriar 

Paso 7: Ponemos en un cazo a fuego lento la salsa 
de soja, el mirin y el sake. Opcionalmente podemos 
añadir un poco de lo verde del puerro, ajo y  jengibre 
bien picadita Cuando la salsa empiece a hervir, la 
retiramos del fuego y la reservamos.

Paso (t En otro cazo, echamos agua, vinagre y sal y 
b  llevamos a ebullición. Una vez esté hirviendo, 
introducimos los huevos y dejamos que se cuezan 
durante aproxiinadaiiiente 6 minutos.
Paso 9: Una vez tenemos listos los huevos, 
los pelamos y los echamos enteros en un recipiente 
con b  salsa de soja, mirin y sake. Sacamos la 
panceta de cerdo enrollada de b  olb y la ponemos a 
marinar también en la salsa junto con b s  huevos. 
Lo metemos en bnevera y b  dejamos eníibr 
durante mínimo 30 minutos para que se impregnen 
bien con b  salsa.

Paso 10: Hervimos agua y cocinamos los tallarines 
siguiendo b s  indicaciones del paquete.

Paso 11 En el bol donde lo vamos a servir, ponemos 
4 ó 5 cucharadas soperas de la salsa donde se han 
estado marinando los huevos y la carne. A 
contínuadón. vertemos caldo caliente basta un 
poquito más de b  niibd. Añadimos los tallarines 
coddos y b  mezclamos un poco.

Paso 12: Cortamos b  panceb y el huevo para 
colocarb encima (opcionalmente se puede añadir 
como topping alga nori, wakame, espinaca..).

jT ya tenemos nuestro Shoyu Ramen listo para 
cometí Esperamos que disfiutéb de e sb  receta.
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