Niku
yaga

(No Japao Niku jyaga € um dos pratos considerados
por muitos como)
“ o0 sabor da casa da mae”.

Alesswvedran



Ingredientes

« 250 g de carne de boi ( ou de porco) em files bem
finas ou carne moida .

* 6 batatas

* 1 cebola grande

* 1 cenoura media

* 1 pacote pequeno de itokonnyaku

* 300 ml de agua

+ 2 colheres de sopa de agucar

» 3 colheres e 1/2 de sopa de shoyu

+ 2 colheres e 1/2 de sopa de mirim (tipo de sake culinario)
* 10 g de hondashi




Modo de
Preparar

1. Cortar a cebola, as batatas e a cenoura.

2.Colocar o Itokonnyaku em uma panela e deixar ferver uns 3
minutos para tirar o cheiro.

3.Em uma panela funda frite a carne e quando ela comecar a
mudar de cor, acrescente as batatas, a cenoura, a cebola, a dgua
e o hondashi.

4.Coloque o itokonnyado deixe cozinhando um pouco e va
retirando a espuma escura que a carne solta.

5.Acescente o mirim, o acucar e o shoyu e deixe cozinhar mais um
pouco no fogo alto.

6.Quando comecar a ferver abaixe o fogo e deixe cozinhar por
mais um tempinho.

7.Quando as batatas e a cenoura nao estiverem mais duras,
desligue o fogo e deixe esfriar.

SCHOOL




CHOOL




Tempo : 20 minutos
Rendimento : 4 porcoes
Dificuldade: Facil




