


Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 2

Shari
(arroz para sushi)

—_ avr,

i“E VALIDADE: 2 dias /% RENDIMENTO: 15 porg¢oes
Ingredientes Preparo
* 1kgarroztipo japonés « Lave o arroz 3 vezes e escorra, deixe descansar por 10
minutos

1,2 lde dqua
» Emuma panela funda, acrescente a dgua e deixe
descansando por 10 minutos, apoés, cozinhe em fogo
MOLHO SU brando até ficar macio

»  Misture todos os ingredientes do molho e leve ao fogo

* 180 mlde vinagre de arroz sem deixar ferver e desligue.

« 150 gde aclcar refinado » Coloque o arroz em um recipiente grande, acrescente
10 cm de alga kombu o molho e misture com cuidado até ficar homogéneo
+ 5gdeglutamato

« 25gdesal

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)




Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA

Gari
(conserva de gengibre)

—_>

] vALIDADE: 15 dias

~

% RENDIMENTO: 6 porces

Ingredientes Preparo
« 200 gdegengibre « Descasque e corte em rodelas finas o gengibre,
. 20gdesal coloque sal e deixe desidratar por 1 hora

« 500 mlde &qgua + Lave retirando todo o sal

* Coloque o gengibre em uma panela com dgua e

* 50mldemolhosu cozinhe por 20 minutos

« Coloque em 4gua fria e esprema retirando o excesso
de dgua

»  Cologque em um recipiente e acrescente o molho su

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



NG CGIEE A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 4

Molho taré

—_ avr,

ﬂE VALIDADE: 30 dias % RENDIMENTO: 8 porcoes

~

Ingredientes Preparo

« 200 mlde shoyu « Emuma panela funda, cologue todos os ingredientes e

+ 200 mlde saqué misture bem

. . . , ‘o
. 200g de acicar Deixe reduzir em fogo baixo até 50%

120 gcenoura + Coeereserve
120 gcebola
e 100 g de aparas de peixe branco

« 10gdegengibre

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 5

Azeite com ovas
(decoracao — extra)

i‘E VALIDADE: 3 dias / % RENDIMENTO: 6 porcoes
Ingredientes Preparo
100 ml de azeite extravirgem « Coloque todos os ingredientes em uma vasilha e

25 g de ovas de capelin ou peixe voador misture

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 6

Hot roll

—> v,

i\‘E VALIDADE: 1 dia /% RENDIMENTO: 10 unidades
Ingredientes Preparo

¢ 100 g de salmao picado e Misture o salmao, cream cheese e a cebolinha

e 30gdecream cheese »  Coloque o recheio de salméao na folha de nori e espalhe

. 7 gde cebolinha picada bem deixando uma borda de 8 cm

«  Coloqgue o kani no centro do recheio e feche com

*  1folhade nori cuidado formatando o enrolado, passe 4gua na borda

« 2 unidades de kanikama e finalize
« 80 mldeagua « Faca uma massa misturando 4gua, sal e ovo
« 50gdeovo e Acrescente a farinha de trigo e mexa até formar uma

e 100 g de farinha de trigo massa homogénea

» Passe o enrolado nas 30 g de farinha de trigo, na massa

*  30gdefarinha de trigo - para empanar e no panko e frite por imersdo no éleo a 180 °C até

« 100 g de farinha panko dourar
« 1ldedleo de soja-para fritar *  Retire e corte em 10 pedacos
 2gdesal «  Sirva com o molho taré

*  Molhotaré (Q.B))

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



Apostila

A ARTE DA CULINARIA JAPONESA

Ebi furai

—_>

| VALIDADE: 1 dia

Ingredientes

2 unidades de camarao médio
80 ml de dgua

50 gde ovo

100 g de farinha de trigo

1l de 6leo de soja — para fritar
80 g de shari

1 folha de nori

30 g de cream cheese

2 talos de cebolinha picado

3 fatias de salmao de 20 g cada
2 gdesal

Molho taré (Q.B.)

| Dica |

Decore com cebolinha cortada na diagonal.

v,

% RENDIMENTO: 10 unidades

Preparo

Limpe os camardes e estique fazendo cortes
superficiais na barriga

Faca uma massa misturando a d4gua, sal e o ovo.
Acrescente a farinha de trigo e mexa até formar uma
massa homogénea

Passe os camardes na farinha de trigo e na massa e
frite porimersdo no 6leo a 180 °C até dourar

Espalhe o shari na folha de nori, coloque cream cheese,
cebolinha e os camardes no centro e feche com
cuidado

Disponha as fatias de salmao por cima do enrolado e
molde novamente com a esteira

Corte em 10 pedacos e sirva com o molho taré

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)




Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 8

Enrolado
de camarao

—_ avr,

ﬁ“E VALIDADE: 1 dia /% RENDIMENTO: 10 unidades
Ingredientes Preparo
¢ 2 unidades de camarao médio (35 g cada) e Limpe os camardes e estique fazendo cortes

. 80 mlde 4gua superficiais na barriga e tempere com sal

»  Faca uma massa misturando a dgua, sal e ovo.

* 50gdeovo Acrescente a farinha de trigo e mexa até formar uma
« 100 g de farinha de trigo massa homogénea
- 80gdeshari « Passe os camardes na farinha de trigo e na massa e

.« 1folha de nori frite porimersdo no 6leo a 180 °C até dourar

»  Espalhe o shari na folha de nori, cologue o cream

*  30gdecreamcheese cheese, cebolinha e os camardes no centro e feche

« 10 gde cebolinha picado com cuidado
e 1lde dleo de soja—para fritar « Corte em 10 pedacos e sirva com o molho taré e geleia
+ Sal(Q.B) de pimenta

*  Molhotaré (Q.B))
« 30 gde geleia de pimenta

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 9

|

Temaki de salmao

—_ avr,

G‘E VALIDADE: 1 dia % RENDIMENTO: 1 unidade

~

Ingredientes Preparo
e 60 gdesalmao picado ¢ Misture o salmao, cebolinha e o cream cheese
5 gdecebolinha picada »  Folha do nori no sentido do comprimento em uma das
maos

* 15gde cream cheese

. . o .
1, folha de nori Coloque o arroz em formato de circulo em 50% do nori

. 60qdeshari +  Coloque o recheio no meio do shari e enrole em
J formato de cone

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 10

Azeite de ervas

—_ avr,

ﬂE VALIDADE: 15 dias % RENDIMENTO: 6 porcoes

~

Ingredientes Preparo

* 100 ml de azeite extravirgem « Coloque todos os ingredientes em uma vasilha e

* 5gdesalsapicada misture

« 3 gdetomilho picado

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA

11

—_>

] vALIDADE: 15 dias

Ingredientes

« 60gdeshari

50 mlde molho shoyu

« 20 mlde saqué kirin
 05gdegengibre ralado

« 8 gde talos de cebolinha
« 3gdealho

e 10 gde cebola picada

« 15mldevinagre de arroz

Molho tataki

~

% RENDIMENTO: 8 porcdes

Preparo

« Coloque todos os ingredientes em uma vasilha e
misture

» Deixe reservado por 1 hora

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 12

Niguiri de camarao
com picles

—_ avr,

i“E VALIDADE: 1 dia /% RENDIMENTO: 4 unidades
Ingredientes Preparo
500 mldedgua « Emuma panela, ferva a dgua e cozinhe os camardes

e 4 unidades de camardo médio rosa (35 g cada) por 4 minutos

. 60 g de shari *  Retire os camardes e coloque em dgua fria

* Retire a casca dos camardes mantendo o rabo
e 30gdecream cheese

) ! « Corte o camardo em formato de borboleta e limpe as
« 5 gde pepino em picles sujeiras

e 4 r mara L -
espetos para camarao »  Molde 4 niguiris e cologue os camardes, moldando

« Coloque cream cheese, as rodelas de pepino e mais um
pouco de cream cheese

| Dica |

e vocé pode decorar os niguiris com ovas de salmao.

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)




Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 13

Manteiga de ervas

—_>

] vALIDADE: 15 dias

~

% RENDIMENTO: 6 porces

Ingredientes Preparo
* 1gdetomilho « Pigue todas as ervas
e 1gdesalsa »  Emuma vasilha, mistures as ervas com a manteiga em

- 50 g de manteiga sem sal temperatura ambiente

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



NG CGIEE A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 14

Niguiri de salmao
briilée com
manteiga de ervas

—_ avr,

ﬁ“E VALIDADE: 1 dia % RENDIMENTO: 4 unidades

~

Ingredientes Preparo

«  60gdeshari «  Faca 4 niguiris formatados para peixe e cologue o

e 4 fatias de salmao para sushi (15 g cada) salmao por cima
»  Corte rodelas finas da manteiga de ervas e coloque

* 30 gde manteiga de ervas sobre o peixe

* Derreta a manteiga com 0 macarico e sirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 15

Jyo ceviche

—> v,

E‘E VALIDADE: 1 dia /% RENDIMENTO: 4 unidades
Ingredientes Preparo
* 60 gde peixe branco «  Pigue o peixe branco e misture com pimenta, coentro

. 2 g de pimenta-dedo-de-moca picado e cebola, acrescente o suco de lim3o e ajuste o sal

. 2 gde coentro ou salsa * Reserve por 10 minutos

» Salpique um pouco de sal nas ldminas de pepino e

10 gde cebolaroxaemjulienne deixe por 5 minutos

* 10 mlde suco limao-siciliano * Faca 4 bolinhos de arroz e envolva com os filetes de
 Sal(Q.B) pepino

e 41dminas de 10 cm de pepino japonés » Acrescente o ceviche e decore com o azeite de ervas
«  60gdeshari

e Azeite de ervas — para decorar

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 16

Jyo de salmao
flambado

—> v,

ig VALIDADE: 1 dia /% RENDIMENTO: 1 porgao
Ingredientes Preparo

«  60gdeshari * Faca 4 bolinhos de arroz e enrole os filetes de salmao

e 4filetes de salmdode 10cm x 5cm - Emuma panela, derreta a manteiga e refogue os

. 30 g de manteiga sem sal cogumelos por 3 minutos

. 100 g de shimej ¢ Acrescente 0 saqué e o shoyu e cozinhe até ficar macio

. 35 ml de saqué culinario * Coloque os cogumelos por cima dos rolinhos

- Emum prato, disponha as rodelas de laranja e, por

« 60 mlde molho shoyu cima, os rolinhos

*  4rodelas de laranja de 1 cm de espessura * Coloque o curacau com cuidado para ndo pegar nos
50 mlde curacau sushis
« Acenda e deixe flambando

e Ao terminar, sirva

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



NG CGIEE A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 17

Sashimi de salmao

—_>

avr,

EE VALIDADE: 1 dia /% RENDIMENTO: 1 por¢ao

Ingredientes Preparo
* 60 gdesalmdoem posta «  Corte as fatias de salmao contra as fibras em seis fatias
* 1 pepinojaponés « Corte o pepino ao meio no sentido do comprimento e

. 100 g de nabo ralado corte em fatias finas formando um leque

«  Emum prato, disponha o nabo ralado, o leque e as
fatias de sashimi

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)




Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 18

Sashimi de salmao
especial

—_ avr,

iié VALIDADE: 1 dia /% RENDIMENTO: 1 por¢ao

Ingredientes Preparo
e 60 gdesalmao em posta «  Corte as fatias de salmao contra as fibras em seis fatias
e 6 rodelas de 1 cm de lim3o-siciliano - Disponha as rodelas de limdo-siciliano e, por cima, as

« 5gde pimenta shichimi togarashi Fatias de sashimi

. 10gde gergelim « Acrescente pimenta, gergelim e cebolinha

+ 20 g de cebolinha cortada em rodelas * Regue com os azeites de ervas e de ovas
10 mlde azeite de ervas

10 ml de azeite com ovas

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)




Apostila A ARTE DA CULINARIA JAPONESA 19

Sashimi de atum

—_ avr,

ig VALIDADE: 1 dia /% RENDIMENTO: 1 por¢ao

Ingredientes Preparo
+ 60 gdeatumem posta «  Corte as fatias de atum contra as fibras em seis fatias
* 1 pepinojaponés « Corte o pepino ao meio no sentido do comprimento e

. 100 g de nabo ralado corte em fatias finas formando um leque

«  Emum prato, disponha o nabo ralado, o leque e as
fatias de sashimi

| Dica |

« faca bralée utilizando o macarico com manteiga de
ervas.

ESTE MATERIAL E PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “A ARTE DA CULINARIA JAPONESA” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR)

CONFORME A LEI N° 9.610/98, E PROIBIDA A REPRODUGAO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAGAO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAGAO PREVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)




