


8. EL remat & cobrir-la (opdonalmwt)
omb escomes de bonitol.
) _ en no trobes
la salsa oRonomy,

la pota preparar
gmbmnt:
120 ml de mohonesa+
"0 ml de Refchup+
30 ml salsa de soia




Japs, en un poble aprop a »
la Vil del Pingii, 1189. Jg‘-"-"‘-"_- \ ‘o %. O, ahi corre la nostra.
RN E <M\ g pelia Maiko tormart

La nostra Maiko ha. preparat
varietal de ::fepm Nous E&C,Koica
de o cuina. contemporania, japonesa,
altres de creacid propia.,,

‘ perd oquesta vegodo, contixerem
una. preparacit fomiliar.

Bempre 2'ho de montenir viva
Lo tradicié popular!

It

Molt b2 xiqueta,
how encertol! Aten el que of
dic i aprén la mevo. recepty.

ki

. Dina s ol .::"9 %Otﬁm
hoo de borrgor 08

\ cullerodo de
¢ DD W}%&br‘&rﬂﬂht
NS M

\ ebo rotllada
_ m?ocdaaal

2. Tallo, unesd cuixes de pollostre

elo haw de ir en uno.
e

________
=
-~ Eston

---------------



Nasu dengaku

edients: | alberginia, oli d'oliva.

%amamow mgrdcmo,
2 ell adud&m.cré ld.‘.nunn,
1d&mow blanc,
sésom i sal. . %&5
r \ . Talla Lolberginia
en rodonxesd r b...

2. Col-loca un altre bol
dovunt per evitar que swi- |
Deixo~les 15 minuts :

a remull.

3. Dins una olla

Q foc suou ofegeix:
L cudlerodes
2 cullerades % munin

U Eacorre bé L'ai

5. Tira. un poc de

iz f.'a{ba-gima_a‘l.m crcua:dt: f:ah duperficie 20l per sobre.

6. Mulla. cada rodonxa

amb oli d'oliva. [ S =

omb Uoguda d'un pinzell. 7. Posa~les sobre una
aagafn ca-la al forn
a 180 ﬁraﬁs Dam—-ff

15 minuts aproximadoment.

3l



Dorayak1

b o~ el ot ot 1
Wgréciey ks per 5 oorousi, 740 l\,!\,_r hoatits/

De veritat
¢ vertal ol qut <O Es s imprescindibs

portem aixd ol cap?

2. Aegetix la. foring, oL sucre,

. Dilueix el (Levot d‘g ous, el [mmrbonaf

en la Uet dintre

3. Bat bé tot
fins obtenir
uno. mesclo,

ho»w@lm&

j/.'l cullerot de
la mescla.

31

7 Dc,opré.a de més o menys | minud;
quan comencen o. sortir bombolletes,
ﬁirbn L'hostia.

6. A poc :mﬁf,
deixem cuinar sense tocor
(la propia. mossa. joro un
cercle Pcrj-cd’z

oW
8. Deixem cuinar Laltro 9. Juntem parelles d' hosties
Wﬁ;gfgom i les farcim amb crema de cocou,
i

melmeloda, anko o gelat!
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