KARTA 07 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

WARZYWA

Marynowana skorka
arbuza po japonsku
Biala czes¢ skorki arbuza w stodko-kwasnej marynacie z sosem

sojowym i sezamem. Przepis Namiko Hirasawy Chen z Just One
Cookbook.

Autor przepisu: Namiko Hirasawa Chen - Just One Cookbook

CZAS PORCJA

20 minut + 2-3 godziny w lodéwce 6 porgji dodatku; okoto 803 g obranej biatej skorki

Metoda: Szybkie marynowanie w lodéwce
Sezon i surowiec: Swiezy arbuz z jedrna skérka

Przechowywanie: Po odcedzeniu przechowuj w lodéwece; zjedz w ciagu 3-4 dni

Sktadniki

o Okoto 803 g biatej skorki arbuza po usunieciu zielonej warstwy - masa podana przez autorke dla
przygotowanej porgji

0 4 tyzki octu ryzowego bez dodatku soli i cukru
o 4tyzki cukru

o 2tyzki sosu sojowego

0 11yzka oleju z prazonego sezamu

o 1tyzka prazonych ziaren sezamu, opcjonalnie

o Kilka cienkich paskéw imbiru, opcjonalnie

Przygotowanie
1. Przygotuj skorke

Z ¢éwiartki arbuza odetnij miazsz, pozostawiajac przy biatej skérce odrobine czerwonej czeéci.
Usun twarda zielona warstwe. Biala skorke pokrdj w réwne plasterki o grubosci 6 mm.
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Marynowana skérka arbuza po japorisku / cigg dalszy

2 Wymieszaj marynate
W zamykanym woreczku spozywczym wymieszaj ocet, cukier, sos sojowy, olej sezamowy i
opcjonalne dodatki. Mieszaj do rozpuszczenia cukru.

3. Marynuj w lodowce

Dodaj skérke do woreczka i usuri jak najwiecej powietrza przed zamknieciem. Wymieszaj, lekko
ugniatajac woreczek. Wstaw do lodéwki na 2-3 godziny lub na noc.

4. Odcedz przed przechowywaniem

Wyjmij skérke z marynaty i przet6z do osobnego pojemnika. Marynate wylej. Przechowuj w
lodéwce i zjedz w ciagu 3-4 dni.

Wskazowki

Zawiera soje i sezam. Tradycyjny sos sojowy zwykle zawiera takze pszenice; sprawdz etykiete.

To szybka marynata do lodéwki. Nie przechowuj jej w spizarni.

Jak podawac

Podaj jako dodatek do ryzu, grillowanych potraw lub jako mata przekaske.

Pod lupa

Co robi slodko-sltona zalewa

Cukier i s6l z sosu sojowego sprzyjaja przechodzeniu czesci wody ze skérki do zalewy na drodze
osmozy, a rozpuszczone skladniki moga przenikac do jej wnetrza. Tak zmienia sie skérka podczas
marynowania. Kwas jest juz obecny w occie ryzowym; nie musi powstawac w wyniku
fermentacji.
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