Pepinillos Japoneses Rapidos (Kyuri Asazuke)

Estos pepinillos son féciles de preparar y jestdn listos en 1-2 horas!

Ingredientes:

Qf 2 pepinos japoneses (0 pepinos persas)

. ﬁ 1 cucharadita de sal

. _ 2 cucharadas de vinagre de arroz

. ' 1 cucharada de azidcar (o miel)

° # 1 cucharada de salsa de soya

. 1 cucharadita de aceite de sésamo

. J 15 cucharadita de hojuelas de chile rojo (opcional)
* « | diente de ajo picado (opcional)

» 0 % cucharadita de jengibre rallado (opcional)

-

1 cucharadita de semillas de sésamo tostadas (para decorar)

W&

Instrucciones:

1. Preparar los Pepinos
o Corta los pepinos en rodajas finas o en diagonal para obtener més superficie.

o Espolvorea ligeramente 1 cucharadita de sal sobre ellos y deja reposar durante
15 minutos para extraer el exceso de humedad.

° Enjuaga y seca.
2.  Preparar la Salmuera

° En un tazén pequefio, mezcla el vinagre de arroz, azicar, salsa de soya, aceite
de sésamo, ajo, jengibre y hojuelas de chile.



3. Mezclar y Marinar
o Mezcla los pepinos con la salmuera.

o Deja reposar en el refrigerador por al menos 1 hora (o toda la noche para un sabor
mas intenso).

4. Decorar y Servir
o Espolvorea con semillas de sésamo tostadas antes de servir.

o Disfratalo como guarnicidn, con arroz 0 como topping para ramen o sushi.

Variaciones:
. Mas Dulzura — Agrega un chorrito de mirin o mas aztcar.
*  Toque Picante — Usa shichimi togarashi (mezcla japonesa de siete especias).
e Estilo Fermentado — Déjalos marinar durante 1-2 dias para sabores mas profundos.

e Textura Mas Crujiente — Agrega Kiriboshi daikon (rdbano seco) para mas textura.
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