Les utilisations du katsuobushi
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Snacking
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Katsuobushi J Le D;sl/u

Katsuobushi Katsuobushi
+ kombu nature + shitake
1 Ldea 1 Ldeau 20gr dze [ki’te;iobushi
4ogr de katsuobushi  40gr de katsuobushi A
5gr de shitake*

10 & 20gr de kombu*
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Recette du dashi

Faire chauffer leau et vetirer le kombu et/ou le
shitake a [ébullition. Verser ensuite le katsuobushi et
laisser infuser entre 3 et 6 min. selon votre souhait.
Filtrer, réserver le bouillon au ﬁrais pendant 3 jours

et le katsuobushi pour la fabr[caﬂon du fwikake.

/
Recette du fwikake

katsuobushi (pouv 1l de dashi - 40gr)
12 c & s. de dashi - 1 ¢ a s d’huile de sesame

3cac. de miso - 2 ¢ & ¢ de sucre
Emietter et faire revenir a feux
trés doux le katsuobushi dans 2 ; i
pour griller le mélange.
Servir sur du riz ou autres...

['huile avec le sucre et le miso
CE DOCUMENT VOUS EST OFFERT PAR : WWW.YOROMISO.FR
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pendant 15 & 20 minutes

Condiment
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Katsuo + kombu

Dashi de cuisson
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Légumes

/— Oden dashi nature
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Nabe et oden
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les tajines...etc. Ou pour la cuisson du riz, des pates udon ou
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Recette soupe miso

Faire cuire les ingrédients dans un
dashi, puis ajouter le miso en fin de
cuisson : 1 ¢ a c./pers. (1ogr)

Soupe miso nature 1 pers.
30oml de dashi
10gr de miso

Soupe miso crevettes - [égumes
Dashi / Miso
Carotte / Chou chinois
Crevettes

8 a12 cas. de dashi
1cac. de sucre
1cac. demiso

Pour tout type de pot au feu de | egumes deviandes, de
poissons et de coqut“ages Mais aussi la pae“a le couscous,
soba, des ramens, des tempura...etc.

SOM]OG miso aux [égumes

YOROMISO

Tokoyaki RN

Y- / Okonomiyaki
Pizza, quiche.. {@1 f\
{
Tempura tsuyu
6 cas. de dashi 16c gg'bje dashi Tsukudani
kombu

1cas. de sake |
. ‘d o 1cac. desucre
1cac. de mrn L G T

1cac. dCWlLSO

Auloergme gn [ée au miso
1¢acmiso - 1C&CdaSl’Ll

Couper une auloergine en tranche de
1.cm, cuire au fovur oua la po'éle.
Mélanger le miso et le dashi et
recouvrir les tranches d’aubergines.
Mettre 5 min. au four et agrémenter
de sésame griﬂé.

30 cas. de dashi
6 c as. de miso
2 cas. de sake
1cac. de sucre
1cac. de vinaigre

Dashi / Miso
Carotte / Poireau
Légumes de saison...

Soupe miso tofu - [égumes
Dashi / Miso
Tomate / Poireau
ToﬁA
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Soupe miso viande - [égumes
Dashi / Miso
Soupe miso + créme petit pois / navet
Dashi / Miso Viande
Créme * Tremper 10-12h avant. ** Ne pas faire bouillir les ingrédients.



