A CULINARIA

Yaki-Soba, sushi e sashimi

A cozinha japonesa, famosa
no mundo todo, é uma das
fortes atra¢bes nas festas da
comunidade budista. Como
bom conhecedor desse tipo de
culindria o monge Marcelo
Melo cita entre os pratos mais
populares o sushi e o sashimi,
mas, como bom neto de ital-
iano, revela sua preferéncia
pelo yaki-soba — a macarrona-
da japonesa. “Eu nao sei fazer,
os fiéis a preparam muito para
mim. E uma delicia”, recomen-
da,o monge.

Segundo o mestre-cuca
japonés, Lie Djoen Liem, para
se comer um bom yaki-soba é
necessario os seguintes ingredi-
entes: 500 gramas de macarrao,
de preferéncia, do tipo soba;
200 gramas de presunto cozido
cortado em pequenos pedagos;
200 gramas de camaréo limpo;
300 gramas de frango cortado
em pequenos pedacgos; trés
. fatias de gengibre fresco; meia
colher de chd'de glutamato
monossédico; meia xicara de
cogumelo cozido cortado; duas
colheres de sopa de shoyu; qua-

tro colheres de cebolinha pica-
da; sal, dgua, dleo ou azeite.

Preparag¢ao

Primeiro se faz o caldo de
frango. Coloque a panela no
fogo , ponha seis xicaras de
dgua e deixe ferver. Quando
alcangar a fervura ponha o fran-
go, o gengibre, duas colheres de
cebolinha, o sal, o aji-no-moto
— um tempero japonés encon-
trado nos supermercados ou na

" Feira do Guard — e deixe coz-

inhar pot.20 minutos.

Em outra panela cozinhe o
soba igual ao macarrao
comum e reserve. Esquente
trés colheres de Gleo ou azeite
numa outra panela, coloque o
camarao e frite. Acrescente ao
camaréo o caldo de frango, o
shoyu — outro condimento
nipénico —, o cogumelo, o
presunto, a cebolinha, uma
pitada de sal e cozinhe até o
caldo diminuir. Junte o
macarrao e mexa até ficar
bem misturado. Sirva quente.
Esta porgao dd para até qua-
tro pessoas.(M.P)



