Od kilku lat ro§nie w Polsce
fascynacja kultura dalekiego
wschodu: menagerowie czy-
taja ,Sztuke wojny” mistrza
Sun Tzu; projektanci wnetrz
i stylisci czerpia inspiracje

z japonskiej sztuki, a na uli-

talne restauracje.

Mimo niewatpliwej mody
na kuchnig japonska czesc
dan z Dalekiego Wschodu
wciaz jest niedoceniana. Nie
kazdy wie, Ze sushi jest tylko
jednym z wielu tradycyjnych
dan. W warszawskich Restau-
racjach Akashia uznaniem
gosci ciesza sig rowniez zupy,
makarony i tempura, czyli
ryby i owoce morza
w cieScie. Tempura pierwot-
nie nie pochodzita z Japonii,
ale z... Portugalii. Tradycja jej
przyrzadzania nie zanikne-
ta zreszta na Potwyspie Ibe-
ryjskim do dzis. Przywiezio-
na do Kraju Kwitnacej Wisni
wraz z jezuickimi misjona-
rzami zyskala popularnoéé
i uznanie miejscowych sma-
koszy. Z przygotowywa-

cach miasta wyrastajq orien-

Kim Jae Hak
szef kuchni restauracji Akashia

nia tego dania uczyniono
prawdziwg sztuke, a szefo-
wie kuchni staraja si¢ by ich
tempura byla jak najdelikat-
niejsza.

Nawet tam, na Dalekim
Wschodzie, tempura nie jest
codziennym daniem.

Kiedy przygotowuje si¢ ja
w domu z okazji szczeg6l-
nych uroczystosci, gospo-
darze przygotowuja ja na
oczach goéci niejako popisu-
jac sie swoimi umiejetnos-

Przysmaki z Japonii

ciami. Jak przygotowac danie
radzi szef kuchni Akashii Kim
Jae Hak.

- W restauracjach najczes-
ciej uzywa sie orientalnej
mieszanki mak przygotowa-
nej specjalnie do tego jedne-
go dania - méwi Kim Jae Hak.
- Sklada sie miedzy innymi
z maki ryzowej, pszennej
i kukurydzianej. W warun-
kach domowych §miato moz-
na je zastapi¢ maka pszenna
dodajac do niej zoltka jajek.
Trzeba rozmieszac skladniki
w zimnej wodzie lub dodaé
kilka kostek lodu. Nie musi-
my tworzy¢ jednolitej masy,
grudki ciasta nie przeszka-
dzaja, a nawet sg wskazane.
Owoce morza lub ryby wraz
z warzywami zatapiamy
w gotowym juz ciescie
i wrzucamy do nagrzanego
do okoto 160 stopni oleju.
Aby nada¢ potrawie charak-
terystyczny ksztatt pryska-
my ciastem na smazgce sie
sktadniki. Wadnie dzieki tej
czynnofci powstaja fantazyj-
ne ksztalty gotowego juz da-

nia. Po usmazeniu kiedy cia-
sto jest juz kruche, ale sktad-
niki nie nasiaknety jeszcze
tluszczem, odsaczamy je na
papierze. Do tempury poda-
jemy sos bedacy mieszanka
wina ryZowego, dashi (bulio-
nu rybnego), sosu sojowego
i cukru. Wszystkie te sklad-
niki bez problemu dostanie-
my w sklepach z orientalng
Zywnoécig.

Tempura mimo Ze do jej
przygotowania uzywa sie gle-
bokiego oleju jest daniem
lekkim i ze wzgledu na owoce
morza, bardzo zdrowym. Da-
nie to musi by¢ szybko przy-
gotowane i szybko zjedzo-
ne w przeciwnym razie traci
swoja delikatng konsystencje.
W wyborze sktadnikéw mo-
zemy wykazac sig fantazja
i probowac wszystkiego. Kim
Jae Hak szczegdlnie poleca
lososia, marchewke i cukinie.
Jak sie okazuje najprostsze
dania, ale przygotowane
w perfekcyjny sposéb ciesza
sie najwiekszym uznaniem
szefow kuchni i ich gosci.
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