Herbaciane dania

<p>0 tym, ze herbata moze bardzo pozytywnie wplywa¢ na zdrowie czlowieka,
styszal chyba kazdy. Dlatego tez jest to najpopularniejszy nap&oacute;j Swiata
&ndash; zaraz po wodzie. A czy wiesz, ze herbate mozna takze&hellip; jes¢?<br />
<strong>Ochazuke &ndash; zupa z zielonej herbaty</strong><br />

Przepyszny smak herbaty wielu kucharzy (zwlaszcza w Japonii) wykorzystuje w
swoich daniach. Zacznijmy od przystawki, czyli zupy Ochazuke. To danie pochodzi z
kuchni japonskiej, dlatego bedziemy potrzebowali nieco egzotycznych
sktadnik&oacute;w: ziaren sezamowych (biatych), alg nori (jeden kwadrat), pasty
wasabi. Opr&oacute;cz tego przygotuj ryz, rzezuche, no i oczywiscie bohaterke zupy
&ndash; zielong herbate. Przygotowanie jest bardzo proste: jedna lyzke ziaren
sezamu prazymy. Gotujemy trzy filizanki ryzu, potem dzielimy go na cztery porcje do
miseczek. Kroimy algi w paseczki. Posypujemy ryz sezamem, rzezucha (wystarczy
odrobina!) i algami. W miedzyczasie zaparzamy dwie filizanki dobrej gatunkowo
zielonej herbaty. Zalewamy ryz naparem i od razu podajemy! Wasabi z reszta sezamu
podajemy w osobnym naczyniu. Zupe mozna urozmaici¢ matymi kawatkami swiezej
ryby (np. toso$) lub marynowanymi sliwkami.<br />

<strong>Herbaciany losos </strong><br />

Jezeli smakowata Ci zupa, na pewno do gustu przypadnie Ci takze drugie danie! Na
liste zakup&oacute;w wpisz: tososia (cztery filety), por, czosnek, Swiezy imbir,
cytryne, sos sojowy, biate wino p&oacute;istodkie, make ziemniaczana. No i
oczywiscie zielona herbate! Gotujemy dwie szklanki wody, odstawiamy je na chwile,
po czym zalewamy herbate. Parzymy ja przez minutke, przelewamy do rondelka.
Wrzucamy do niego takze drobno posiekane cztery zabki czosnku, cztery plastry
cytryny i Scieramy centymetr imbiru. Dodajemy dwie tyzki sosu sojowego i cztery
tyzki wina. Kroimy w plastry biata cze$¢ pora, potem smazymy go (na oliwie!) wraz z
tososiem. Dodajemy wczesniej przygotowana zalewe tak, by nie przykryla catkowicie
ryby. Gotujemy na malym ogniu przez ok. 10 minut. Wyciagamy tososia, a do sosu
herbacianego dodajemy rozrobiona z zimna woda lyzke maki ziemniaczane;.
Mieszamy, az sos zgestnieje. L.ososia doprawiamy na talerzu sola i pieprzem,
polewamy sosem herbacianym. Smacznego!<br />

Na <a href="http://www.herbata.info" target="_blank">www.herbata.info</a>
przeczytasz wiecej o herbacie, jej r&oacute;znych gatunkach i wtasciwosciach. Moze
sam stworzysz jaki$ inspirujacy przepis z herbacianym dodatkiem?</p>
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