Marchewka po azjatycku to
nowy wymiar gotowania.
Kinpira nie ma sobie réwnych

Duszona marchewka do kotleta to w wielu domach staty punkt
programu. Jesli ci sie znudzit*a, mamy fantastyczne
rozwigzanie. Kinpira to szybki dodatek do dan o azjatyckich
korzeniach. Pasuje do dan japonskich, koreanskich, ale tez do
kotleta z kurczaka. Oczarujesz nim domownikOw.

Sktadniki na kinpire z marchewki

W oryginalnym przepisie *aczy sie marchewke z innymi warzywami
korzeniowymi, np. gobo, jednak ta z samej marchwi jest takze
wyborna. Potrzebne beda:

= 2 Srednie marchewki,

=1 tyzeczka oleju sezamowego,

=1 tyzeczka sosu sojowego,

» 1 tyzeczka mirinu lub pét tyzeczki miodu,

=1 tyzeczka sake, lub kilka kropel octu ryzowego, mozna
pomingc,

= szczypta chili,

= prazone ziarna sezamu do posypania.

Jak przygotowac¢ kinpire z marchwi

1. Marchewke pokrdj w cienkie stupki (julienne).

2. Na patelni rozgrzej olej sezamowy, krotko, zeby nie
zaczat dymic.

3. Wrzu¢ marchew i smaz 2-3 minuty, mieszajgc, az lekko
zmieknie, ale pozostanie chrupigca.

4. Dodaj sos sojowy, mirin i sake (je$li uzywasz).
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. Smaz jeszcze chwile, az ptyn delikatnie odparuje 1
oblepi marchewki.

. Dopraw chili.

. Przet6z na talerz i posyp uprazonymi na suchej patelni
ziarnami sezamu.



