Jakiniku (japanski rostilj)

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1/2 kgsvinjskog mesa isecenog na snicle

Zamarinadu:

1 glavicacrvenog luka

1 cen belog luka

2 cmumbirovog korena

1 ljuta papricica

1/2 vezepersunovog lista

5 kaSika soja sosa

2 kaskeulja

1 kasicica meda

1 kasicica sokaod limunaili sirceta

Priprema

Pripremiti sastojke. Iseci crveni luk na sitne kockice, takoe na Sto sitnije iseci ljutu papricicu, persun i beli luk.
umbir narendati na sitno rende. U posudu staviti: ulje, soja sos, med i sok od limuna, sve dobro promesati da se
gedini padodati crni, beli luk, perdun, papricicu i umbir. Dobijenu smesu podeliti na dva dela.

| secene dnicle rastanjiti cekicem za meso pa sa obe strane namazati polovinom marinade. Snicle u marinadi,
ostaviti u frizideru 1-2 h.



Peci naro&tilju.

I speceno meso preliti preostalom polovinom marinade.

Sluziti uz kuvani pirinac.

Prijatno :-)

Savet

Ovaj nain pripremanjarostiljaje poreklom iz Korge, ali je rasprostranjeniji u Japanu gde se za ovo jelo koristi
govee meso proSarano belim, ali se takvo ree moZe nai kod nas,pa se kod nas koristi svinjsko, najbolje bi bilo od
vrata. Ako niste u mogunosti da peete narostilju, moze se pei i utiganju, ali se meso ne stavlja u marinadu,
nego ga uvaljati u brasno ispei namalo ulja pa gaonda preliti marinadom. Jako je jednostavno, ukusno i
pikantno. Prijatno :-)



