Recetas
Boniato confitado

Ingredientes (para 4)

1 boniato japonés

100 cc de agua

1 cucharadita de salsa de soja

2 cucharadas de azucar

2 cucharaditas de fécula de patata (o de fécula de maiz)

4 cucharaditas de agua (para disolver la fécula)

Semillas de sésamo tostado (como guarnicion)

Aceite (de colza, de oliva, de cartamo o de otro tipo) para freir

Preparacion

1. Lave el boniato y cértelo en trozos irregulares.

2. Caliente el aceite a 170 ° Cy fria los trozos de boniato a fuego medio hasta que estén tiernos (hasta que
se puedan atravesar facilmente con un mondadientes o una brocheta de bambu).

3. Ponga el agua, la salsa de soja y el azGcar en una cacerola y caliéntelos hasta que la mezcla burbujee.
Baje el fuego y afiada la fécula de patata disuelta en agua*. Remueva hasta que el glaseado espese.

4. Ponga los boniatos fritos en la cacerola del glaseado y mézclelo todo hasta que los boniatos estén bien
cubiertos de glaseado.

5. Afada las semillas de sésamo y mézclelo todo de nuevo.

* Para hacer la salsa de katakuriko de patata, mezcle bien 2 cucharaditas de fécula de patata (katakuriko)
con 4 cucharaditas de agua fria en una taza. Afiada la mezcla al liquido caliente.
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