(odc.48) shabu shabu

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.48)

1lo$¢ osob: 4
czas przygotowania: 20 minut
trudnos$c: latwe

Shabu shabu to jedno z najpopularniejszych japonskich dan, rodzaj stawetnego fondue. W
jego sktad wchodza cieniutenkie plastry surowej wotowiny 1 surowe warzywa, ktére gotuje
sig samemu w garnku z goracym bulionem z wodorostéw kombu. Nazwa pochodzi od
dzwigku wydawanego przez migsa zanurzane w goracym bulionie.

Skladniki

1,5-2 | zimnej wody

85 g suszonych wodorostow kombu*

225 g poledwicy wolowej cieniutko pokrojonej
115 g grzybéw shiszitake™

115 g grzybow enoki* (usunaé ndzki)

115 g grzyb6éw honshimeji*

115 g tofu, pokrojonego w kostke

1 pgczek rzezuchy wodnej, przycigtej

Przygotowanie

Garnek z woda postawi¢ na ogniu, doda¢ suszone wodorosty kombu. Gotowa¢ na wolnym
ogniu jakie§ 10 minut. Wyja¢ wodorosty, kiedy woda zacznie wrze¢ (nie mozna pozwolic,
zeby wodorosty zagotowaly si¢ w wodzie!). Wolowing pokroi¢ na cienkie plastry — kazdy z
plastrow ubi¢ ostrzem noza az beda bardzo cienkie. Gotowe plastry ulozy¢ na talerzu.
Zagotowac¢ bulion. Wrzuci¢ do niego grzyby shiitake, enoki i honshimeji. P6Zniej doda¢ tofu i
rzezuchg wodna. Garnek z gotujacym si¢ bulionem natychmiast przestawi¢ na stot. Pozwoli¢
gosciom na samodzielne gotowanie wolowiny poprzez zanurzanie jej, trzymanej paleczkami,
w bulionie. Mozna podawac z ryzem.
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*dostepne w sklepach z zywnoscia orientalna
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