Salade de wakamé et petites
crevettes roses

Une idée simplissime pour faire une entrée venue du japon, qui
se sert aussi a l’apéritif, a picorer 1'air de rien avec ses
baguettes. On peut utiliser la variété de crevettes que 1’'on
préfere, personnellement, j’ai utilisé de toutes petites roses

Ingrédients pour 2 personnes : 2 poignées d’algues wakamé*
séchées — 125g de petites crevettes roses décortiquées — 1CS
de sauce soja — 1CS de mirin — 1CS d’'huile de sésame — 1/2 CS
de graines de sésame noir — 1/2 CS de graines de sésame doré

Dans un premier temps, vous devez re-hydrater vos wakamé.
Pour cela, dans un saladier, placez vos wakame avec un grand
volume d’eau froide. Laissez reposer pendant 10/12min.

Préparez votre sauce : mélangez le soja, l’'huile de sésame et
le mirin. Réservez.

Essorez vos wakame pour retirer 1'excédant d’eau.

Les wakame sont assez longues, vous pouvez les recouper pour
que ce soit plus pratique a manger (picorer).
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Dans un saladier, mélangez les wakame, les crevettes, la sauce
ainsi que les sésames.

Répartissez dans des coupelles et servez a température
ambiante.

*Le wakame (terme japonais, en katakana : []), Undaria
pinnatifida ou fougére de mer, est une algue comestible
populaire en cuisine japonaise et cuisine coréenne.

Tamagoyaki

Tamagoyaki ? Qu’est-ce que c’est ce que nom bizarre 7?7 C’est
tout simplement une omelette japonaise que 1’on mange chaude
ou froide. Tres pratique a placer dans un bent6é. Donc si vous
en avez un peu marre de vos omelettes a la francaise, voici
une recette pour voyager un peu !

Pour 1 personne : 2 oeufs — 2cl de sauce soja — 2cl de mirin —
3cl de bouillon dashi (ou a défaut de fond de volaille clair)

Apres avoir mesuré 1’ensemble des éléments, battez vos oeufs a
la fourchette.

Ajoutez le mirin, 1la sauce soja et le bouillon. Battez a
nouveau pour bien mélanger les ingrédients.

Graissez a 1'huile végétale une petite poéle carrée (sinon,
une poéle ronde sera trées bien) a 1’'’aide d’un papier
absorbant. Faites bien chauffer.

Le tamagoyaki, c’'est une succession de couches d’'omelette
roulées sur elle-méme. Donc

Versez une fine couche d’'oeufs battus. Répartissez sur 1la


https://fr.wikipedia.org/wiki/Katakana
https://fr.wikipedia.org/wiki/Algue
http://www.kui-zine.com/tamagoyaki/

poéle. Laissez cuire (attention pas trop, sinon c’est sec).
Puis roulez l’omelette et laissez ce ler rouleau contre la
paroi de la poéle. Versez une seconde couche d’oeufs battus et
répartissez sur la poéle (l'oeuf doit aller sur le rouleau
d’'omelette précédent). Puis roulez de nouveau pour englober la
nouvelle couche fraichement cuite.

Répétez 1'opération jusqu’'a épuisement d’oeufs battus. A 1la
fin, vous devez obtenir un beau rouleau. Je vous rassure,
c'est comme les crépes, le ler tamago, souvent on le rate =)

Posez ensuite le tamagoyaki sur une planche, coupez en tranche
d’environ 1lcm ou 1,5cm et servez.

0000 — Yoi shiin — Bonne dégustation

Voila un peu d’'aide en images (ce que je vous ai trouvé sur
Youtube)



