JAPONSKIE YAKITORI

SKLADNIKI:

2-3 piersi kurczaka Sokotow
2-3 tyzki oleju

SALATKA:
kilka tyzek wodorostéw wakame
2 tyzki octu ryzowego
1 tyzka oleju sezamowego
2 tyzki marynowanego imbiru
2-3 tyzki posiekanego szczypiorku
1 tyzeczka sezamu

SOS:
50-100 ml sosu sojowego
50-100 ml oleju
50-100 ml wody
2 tyzki mirin
1-2 oleju sezamowego
1/2 szklanki cukru
kawatek imbiru {8-10 ¢cm)
1-2 zabki czosnku
3-4 tyzeczki skrobi ziemniaczanej

PRZYGOTOWANIE:

1. Piersi kurczaka pokroié¢ w duzg kostke i nabi¢ na szpadki
lub patyczki do szasztykow.

2. Przygotowad sos: imbir pokroi¢ na plasterki. Czosnek
zmiazdzy< nozem. Rozgrzad boczny palnik. W garnku rozgrzaé
olej. Dodad imbir i czosnek. Wsypa¢ cukier i wymieszad.
Gdy tylko stanie sie ptynny i brazowy, dolac odrobine wody.
Dobrze wymieszad. Gdy cukier sie rozpusci, doda¢ sos sojowy,
mirin i olej sezamowy. Sos zagescié odrobing skrobi
wymieszanej z wodg. Calos¢ podgrzewad przez chwile,
by wszystkie sktadniki sie polaczyty.

3. Szaszlyki posmarowac olejem. Grillowaé w nizszej
temperaturze do czasu, az mieso sie zarumieni, a nastepnie
posmarowac je sosem. Szaszlyki przewracaé co 1-2 minuty,

za kazdym razem smarujac je sosem.

4. Przygotowad salatke: wakame potgczyé z imbirem,
sezamem, octem ryzowym, olejem sezamowym
i szczypiorkiem {(wodorosty suszone nalezy wczesniej
namoczy¢ w wodzie).

5. Szaszlyki z kurczaka podawa¢ z satatka i resztg sosu.



