Sukiyaki

Aineet: Sukiyaki-kastike:
1 dl japanilaista soijakastiketta
1 dl makeaa sherrya
1 dl vettd
1/2 dI sokeria
Pannulle: tilkka 6ljya
Lisaksi:
1 raaka kanamuna/ruokailija
keitettya puuroriisia

Valmistus: Varaa laakea Kattila, pata tai pannu ja siihen tilkka dljya. Kypsenna ainekset kolmessa erassé. Paista ohuet
fileeviipaleet nopeasti molemmin puolin kuumassa pannussa ja siirré sivuun. Valele lihat
sukiyakikastikkeella. Lisaa pannulle 6ljya, sipulilohkot ja porkkanaviipaleet. Kaantele niité hetki ja lisda
paloitellut kevéatsipulit ja sienet. Kdantele edelleen ja lisdé kiinankaalisuikaleet.

Kaada kolmannes kastikkeesta vihanneksille ja anna kiehua kaannellen kunnes vihannekset ovat hieman
pehmenneet. Lisaa lihat liemineen pannuun ja kuumenna hyvin. Nosta pannu pannutelineelle liekin paalle
pdytaan ja tarjoa heti riisin kanssa.

Ruokailijat poimivat pannulta lihaa ja vihanneksia lautaselle ja sydvat puikoilla tai haarukalla kastaen
suupalan ensin munaan, jonka rakenne on rikottu. Jatka kypsentamista lisdamalla pannuun kastiketta, lihaa

ja kasviksia, kun edelliset on syoty.
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