Salsa de Udon
Ingredientes (Por 2 personas)

	Un caldo (de hongo, cerdo, pollo y etc.…)
	800cc

	Salsa de soya
	2 cucharas

	Mirin (Sake muy dulce)
	2 cucharas

	Sal
	1 cucharilla


Preparación
1. Calentamos el caldo.
2. Después vamos a meter Mirin y la salsa de soya, y calentamos un poco.

Tempura (Vegetales y pollo fritos)

Ingredientes (Por 4 personas)

	Harina de Trigo
	200cc

	Maizina
	1 cuchara

	Azúcar
	2 cucharas

	Sal
	Un poco

	Salsa de soya
	1 cucharilla

	Yema de huevo
	2 yemas

	Agua
	150cc

	Ingredientes para frito

Pollo, Pescado blanco, Vegetales, Queso y etc.…


Preparación

1.-Vamos a cortar unos ingredientes para frito como un bocado.

2.-Mezclar los ingredientes (＊) para el rebozado, y dejamos como 30 o 60 minutos en la nevera.

3.-Vamos a enharinar a los ingredientes para frito, y después vamos a rebozarlos.

4.-Los freímos con aceite de 170 grados.
Udon (pasta japonesa) hecho en mano.

Ingredientes (Por 2 personas)

	Harina de Trigo
	200 g

	Sal
	12g

	Agua
	100cc


Preparación

1. Vamos a diluir la sal en la cantidad del agua. 

2. Vamos a meter la harina de trigo y el agua con sal en el bolso plástico. Y lo arrugamos. Hasta mezclar bien la harina de trigo y el agua con sal. Si quedó mucho polvo, vamos a añadir el agua poco a poco.

3. Vamos a quitar el aire que esta dentro del bolso plástico. Y cerramos con la liga. Después vamos a meter a otro bolso plástico, y cerramos con la liga otra vez. Vamos a colocar este bolso plástico dentro del periódico doblado.

4. Vamos a pisar desde encima del periódico. Vamos a pisarlo voltear y doblar en el proceso. Vamos a pisar como 15 minutos hasta estar muy buena masa. Si quedó mucho polvo, vamos a añadir el agua poco a poco.

5. Vamos a colocar la harina de trigo encima de la tabla de picar. Vamos a colocar la mitad de la masa que sacamos del bolso plástico encima de la tabla de picar. Y extendemos la masa como delgada e igualdad.

6. Vamos a enharinar los dos lados de la masa. Doblamos como 3 o 4 veces, y cortamos con el cutillo. Terminamos de cortar, vamos a hacer el udon pedazos. También otra mitad vamos a hacer mismas cosas.

7. Vamos a preparar la olla con mucha agua hervida, metemos la harina de trigo que se quedó en la tabla de picar. Luego vamos a meter el udon a la olla. Cuando hirvió el agua, añadimos el agua. Vamos a cocer 20 o 30 minutos más.

8. Cuando coció el udon, vaciamos al escurridor y limpiamos bien con el agua corrida. Al fin vamos a quitar el agua.

	NIKUJYAGA
¿Qué es “NIKUJYAGA”?
　NIKU significa carne, JYAGA significa papa en japonés. NIKUJYAGA se trata de un estofado tradicional de la cocina japonesa. Principales ingredientes son carne, papa y cebolla, todas ellas estofadas con soja endulzada. 
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Ingredientes: Por 1 personas
	150g de papa

50g de cebolla

50g de zanahoria

80g de carne (lonja)

1,5 cucharas de guisante verde

1,5 cucharas de aceite

1 vasos de agua
	- caldo para guisar -

1,5 cucharas de azúcar

2,25 salsa de soya


Manera de Cocina:

(1)  Cortar carne 3 o 4 centímetros de longitud.

(2)  Cortar cebolla la mitad, después cortar dividir en tres partes iguales.

(3)  Pelar papas, y cortar 6 o 8 partes.

(4)  Echar aceite en la cacerola, después saltear cebolla. Después añadir carne y papas.

(5)  Cuando cambia color de carne, añadir agua.

(6)  Añadir cada 2 cucharillas de azúcar salsa de soya.

(7)  Tapar la cacerola y cocer a fuego vivo.

(8)  Cuando hirvió, cocer a fuego lento. Y espumarlo.

(9)  Cuando el caldo será la mitad, añadir restos de azúcar y salsa de soya. Después taparlo y 
cocer otra vez.

(10) Cuando casi no hay el caldo, añadir guisante verde.

(11) Acabado.

	INGEN NO GOMAAE
¿Qué es “INGEN NO GOMAAE”?

 Mezcla la habichuela verde y sésamo con un poco de salsa de soya. 
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Ingredientes: Por 2 personas

70g de habichuela verde

Un poco de sal

Rebozado (A)

1 cuchara（4g） de sésamo

1 cuchilla de azúcar

1 y ½ cuchilla salsa de soya
Manera de Cocina:

(1) Desbriznar habichuela verde y cortar en tres partes iguales. Cocer 1 y medio minutos o  minutos en agua con un poco de sal.

(2) Enfriar con agua fría, después escurrir habichuela verde.

(3) Mezclar todas cosas de (A) en un bool.
(4) Mezclar (2) y (3).

(5) Acabado.
	GOHAN
¿Qué es “GOHAN”?
　¡Es el arroz!
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Ingredientes: Por 1 persona
100cc（75g） de arroz

180cc de agua

Manera de Cocina:

(1) Medir el arroz y colocar en la olla.

(2) Lavar el arroz.

(3) Medir el agua y echar a (2).

(4) Cocinar a fuego vivo con la tapa de la olla.

(5) Cuando hirvió, bajar el fuego.

(6) Dejar reposar en arroz cocido 10 minutos.
	CURRY JAPONÉS

¿Qué es “CURRY JAPONÉS”?

 El curry fue introducido de Inglaterra o India, después evolucionó su propio en Japón. Es una típica comida japonesa ahora. Normalmente comemos el curry que pone encima del arroz. Hay varios curry en Japón. Por ejemplo “Curry mariscos”, “Curry con filete de cerdo rebozado” y “Curry seco” etc.…
	[image: image4.jpg]





Ingredientes : Por 4 personas
	400g de carne de cerdo

1 cuchilla de polvo de curry

1 cebolla

3 papas

1 zanahoria

2 cucharas de aceite

1 hoja de laurel

Un diente de ajo

2 cucharas de ketchup

2 cucharas de salsa de soya

1/2 cucharas de azúcar

1/2 cucharas de sal

300 g de arroz
	- Para caldo -

4 vaso de agua caliente

Sobre de sopa maggy

- Para curry -

4 cucharas de aceite

8 cucharas de harina de trigo

2 y 1/2 cucharas de polvo de curry




Manera de Cocina:
(1) Cortar carne de cerdo en cuadrados de dos centímetros, cortar zanahorias como semilunar, cortar cebolla y papas. Y espolvorear carne de cerdo con el polvo de curry.

(2) Saltear cebolla, zanahoria y carne de cerdo.

(3) Cuando cambia color de carne de cerdo, cocer con el caldo.

(4) Cuando hervió, bajar el fuego. Y espumarlo. Después añadir papas.

(5) Echar aceite en la sartén, saltear 8 cucharas de harina de trigo a fuego lento. Cuando cambia color de harina a marrón, quitar la sartén del fuego y enfriar fondo de la sartén con un paño. Después añadir el polvo de curry.

(6) Añadir el celdo de (4) poco a poco en la sartén, después disolver y diluir.

(7) Transvasar (6) a la olla de (4), añadir ajo, hoja de laurel, ketchup, salsa de soya, azucar y sal, cocer treinta minutos más o menos.

(8) Servir arroz y echar el curry encima de arroz.

(9) Acabado.

	OKONOMIYAKI
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¿Que es “OKONOMIYAKI”?

Okonomiyaki es una comida japonesa que consiste en una masa con varios ingredientes cocinados a la plancha. La palabra okonomiyaki esta formada por el honorífico o, konomi (= gusto), y yaki (= o cocinado a la plancha), significando "cocinado (a la plancha) a su gusto" (en referencia al cliente, o puede ser también en referencia al cocinero).
 Entonces si quiere puede poner unos mariscos, queso y unos verduras.

Ingredientes : Por 4 personas
200g de repollo

20g de cebolla

20g de zanahoria

400g de tocineta

4 huevos

300g de harina de trigo

Un poco de salsa de soya

300cc de agua

- Para salsa -

4 cucharas de kechup

4 cucharas de mayonesa

2 cucharas de salsa de soya

Manera de Cocina:

(1) Cortar o rallar repollo finamente picada.

(2) Cortar o rallar cebolla y zanahoria finamente picada.

(3) Agitar huevos en un bol. Después añadir harina de trigo en un bol. Añadir agua y salsa de soya y batir.

(4) Añadir repollo, cebolla y zanahoria. (Si quiere, puede añadir queso y quisquilla, etc.)

(5) Echar aceite en la sartén. Saltear la tocineta. Cuando salteo la tocineta, saltear (4) encima de la tocineta.

(6) También saltear otro lado.

(7) Hacer la salsa. Mezclar kechup, mayonesa y salsa de soya.

(8) Untar la salsa.

(9) Acabado.
Recetas recopilada por la Voluntaria Internacional Taiko Yusa, Japón.

Mérida, 2008.
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