Medalla de oro en Cocina

con Usain Bolt y Epson

Ensalada de
- pato teriyaki

Como empresa japonesa, Epson mantiene la
tradicion en el centro de todo. Trabajar con ellos me
ha ensenado la historia y la tradicion de esta increible
nacion. En primavera, el pais se llena de cerezos en
flor y crea el escenario perfecto para reunirse para
comer, beber y cantar. Este es un plato tipico que

se disfruta cuando se celebra este asombroso festival.

(Norin sl

Tiempo de preparacion: 25 minutos

Tiempo de coccion 20-25 minutos mas
5-10 minutos de reposo

Raciones 4

Ingredientes

— 2 cdas. de condimento de citricos yuzu (ver consejo)
— 2 cdas. de vinagre de arroz

— 1 cdta. de azlcar

— 1/4 cdta. de sal

— 1 zanahoria grande (cortar y pelar en tiras largas
con un pelador de verduras)

— 1 pepino pequefio (cortar por la mitad a lo largo
y luego en semicirculos)

— 4 pechugas de pato, aprox. 170 g cada una

— 4 cdas. de salsa teriyaki

— 1 naranja (zumo)

— 200 g de judias edamame congeladas

— 1 cabeza pequefia de col china (triturada)
— 2 cdas. de aceite de sésamo

— 1 cda. de salsa de soja tamari

— 2 cdtas. de miel

— 1 hoja de alga nori (opcional) -
(cortar en tiras con tijeras)

Esta receta se ha creado con fines de entretenimiento y debe utilizarse por personas con la debida capacidad
técnica, a su propia discrecion y riesgo. Antes de probar esta receta recomendamos comprobar si se tiene
alergia a alguno de los ingredientes.
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Ensalada de pato teriyaki

Afade 1 cucharada de condimento
de yuzu en un cuenco mediano con

el vinagre de arroz, el azicar y la sal
y mézclalo todo. Afade las zanahorias
y el pepino y remueve bien para que
se impregnen del liquido de encurtir.
Cubrelo y resérvalo.

Mientras el pato reposa, prepara
las judias edamame segun las
instrucciones del envase. Escurre
y aclara con agua fria.

Realiza algunos cortes diagonales a la
piel del pato con un cuchillo afilado, seca
con papel de cocina y salpimienta. Pon
una sartén grande a fuego medio-alto

sin aceite. Una vez caliente, coloca las
pechugas de pato con la piel hacia abajo
y frie de 5 a 6 minutos, hasta que la piel
esté crujiente y dorada. Da la vuelta al
pato y déralo por el otro lado durante

1 minuto. Mientras tanto, mezcla la salsa
teriyaki y el zumo de naranja en un bol
pequefio.

Para el aderezo, escurre los jugos

de encurtido de las verduras en un

bol o jarra pequefios y afade el aceite
de sésamo, la salsa de soja y la miel.
Bate hasta que esté bien mezclado.

Consejos ganadores del chef Usain

Si no encuentras el condimento de citricos yuzu, puedes
utilizar la misma cantidad de zumo de lima en su lugar.

No desperdicies la grasa del pato, es perfecta para asar patatas.

Las judias edamame son judias de soja, ricas en proteinas.
Estan disponibles en el congelador de la mayoria de los
supermercados. Guarda una bolsa en el congelador para
tenerlas siempre a mano.

Escurre con cuidado el exceso de

grasa en un cuenco pequefio. Afiade
la mezcla de salsa teriyaki a la sartén
y reduce el fuego a medio. Unta las
pechugas de pato con la salsa para
glasear y sigue cocinando durante
otros 15-18 minutos, dependiendo

de la coccion que te guste para el
pato. Afiade un chorrito de agua a

la sartén si es necesario. Una vez
cocinado, pasalo a un plato. Clbrelo
con papel de aluminio y déjalo reposar
de 5 a 10 minutos. Lavate las manos

y los enseres después de manipular

el pato crudo.

Una vez reposado, corta el pato a

lo ancho en laminas finas. Coloca las
verduras encurtidas, la col chinay

las judias edamame en una fuente para
servir. Rocia con el aderezo de yuzu.
Sirve el pato al lado con la salsa que
haya quedado en la sartén. Termina con
las tiras de alga nori si decides usarlas.




