Doradca
smaku

Ochazuke wg Buni :

BABCIAGRAMOLKA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
15 MIN 1-2

SKEADNIKI

2 tyzki pokrojonego drobnego szczypiorku

dashi wywar z ryby 1 szklanka

ryz 1 szkl. ugotowany

tunczyk 2 tyzki (Katsuobuschi-tuczyk susz
herbata zielona 1 szkl. (ciepta)

rzodkiewka 2 szt. (utarte)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Bardzo japonska zupa jak bym miata powiedziec .
Utozy¢ w miseczkach ryz , zala¢ wrzacym daschi , dola¢ herbate .Dodawa¢ dodatki wg upodobania

A teraz wrazenia . Wbrew poczatkowym oporom smak dashi z herbata jest zupetnie dobry
.Przeszkadza mi troche intensywnie rybi zapach dashi .To samo odnosi sie do Katsuobuschi- smak
ok - zapach jak dla mnie za intensywny .Tororo nori - wyglad nieciekawy ( robi sie galaretowate po
wtozeniu do zupy )- smak lepszy niz Nori - zapach do przyjecia . Reszta znana ( cawiart czerwony
neutralny, zielony- jak Wasabi , rzodkiewka , szczypiorek i mieso raka - znane ).

Bardzo ciekawy smak . Troche na poczatki zapach przeszkadza ale tu trzeba sie chyba
przyzwyczai¢ . Ciekawe jak bedzie smakowac spolszczona wersja ?



