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    Introduction


    Tout le monde aime les brochettes au Japon. On les déguste en toutes occasions et sous de multiples formes. D’abord les fameux yakitoris, mais aussi les boulettes de pâte de riz sucré (dango), les boulettes au poulpe (takoyaki) ou l’oden en marmite (sorte de pot-au-feu).


    Les yakitoris sont des brochettes de poulet : tori signifie « poulet » en japonais et yaki veut dire « grillé ». Il s’agit de différentes parties du poulet (la cuisse, le gésier ou le foie), piquées en brochettes et grillées avec de la sauce de soja sucrée ou salée.


    Dans cet ouvrage, vous découvrirez toutes sortes de yakitoris et brochettes appréciés au Japon, mais aussi des recettes inédites. Même les ingrédients les plus simples, présentés en brochettes, deviennent plus appétissants !


    J’ai également porté une grande attention à la création des sauces, qui sont une des clés d’un plat de brochettes réussi. De la sauce classique des yakitoris à la sauce teriyaki, j’ai là aussi concocté de nouvelles saveurs aux accents japonais.


    Grâce à ce livre, j’espère que mes recettes vous accompagneront dans vos dîners, vos apéritifs et tous vos jolis moments de fêtes entre amis.


    Motoko OKUNO


  

		Friture


	

		 Aubergines à la sauce miso


				La sauce miso agrémente vos tranches d'aubergines d'une saveur appétissante et saura séduire vos convives. Ce plat peut aussi se déguster frais, en entrée.


		

			Pour 4 personnes


		


		

			2 aubergines – 1 cuill. à café de yuzu en poudre (ou de graines de sésame) – Huile pour friture – Gros sel


			
Pour la sauce miso : 25 g de sucre blanc – 50 g de miso blanc (saikyo miso) – 1 cuill. à soupe de mirin – 1 cuill. à café de yuzu en poudre – 1 cuill. à soupe de saké


		


		

				
• Préparez la sauce : dans une petite casserole, portez à ébullition le saké, le mirin et 1 cuillerée à soupe de yuzu. Puis ajoutez le miso et le sucre et continuez à mélanger sur feu doux. Lorsque le mélange devient onctueux, réservez hors du feu.


 				
• Coupez les aubergines en tranches de 2 cm. À l'aide d'un couteau, faites des croisillons sur les surfaces découpées. Mettez une pincée de gros sel des deux côtés des tranches d'aubergines. Laissez dégorger 10 minutes (pour enlever l'amertume).


 				
• Chauffez l'huile de friture.


 				
• Enlevez le sel des aubergines, essuyez-les avec un papier absorbant et piquez-les sur des piques à brochettes.


 				
• Faites-les frire dans l'huile à 180 ˚C, 4 à 6 minutes. Lorsqu'elles commencent à dorer, égouttez-les sur une grille ou du papier absorbant.


 				
• Tartinez les tranches d'aubergines de sauce miso, puis faites-les griller au four. Saupoudrez de yuzu en poudre (ou de sésame) et servez aussitôt.
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		Blancs de poulet au shiso, œufs de morue piquants au fromage


				Sous la panure croustillante, on découvre un fromage fondant à souhait. Le parfum du shiso et le goût relevé des œufs de morue se marient admirablement !


		

			Pour 4 personnes


		


		

			2 blancs de poulet (soit 350 à 400 g) – 2 œufs de morue piquants (80 g environ) – 100 g de comté – 5 feuilles de shiso – Huile pour friture – Sel et poivre


			
Pour la panure : 1 œuf – 10 cl de lait – 60 g de farine – 30 g de chapelure fine – 1 cuill. à soupe de saké


		


		

				
• Découpez les blancs de poulet en 8 tranches rectangulaires. Puis aplatissez-les à l'aide d'un rouleau. Salez et poivrez.


 				
• Coupez le fromage en bâtonnets de 1 cm (un peu plus courts que la viande).


 				
• Coupez 4 feuilles de shiso en deux et ciselez la cinquième pour la décoration. Enlevez la peau des œufs de morue et mettez de côté l'équivalent de 1 cuillerée à soupe pour la décoration. Chauffez l'huile de friture.


 				
• Sur chaque tranche de poulet, étalez les œufs de morue et les feuilles de shiso. Déposez un bâtonnet de fromage au centre, puis enroulez la tranche de poulet. Pincez-la avec vos doigts, afin de bien enfermer la farce.


 				
• Piquez chaque tranche de poulet fourrée sur une pique à brochette, en plantant bien dans le bâtonnet de fromage.


 				
• Dans un bol, mélangez l'œuf, la farine, le lait et le saké à l'aide d'un fouet (surtout pas au mixer !), jusqu'à obtention d'une pâte bien lisse. Plongez les brochettes dans cette pâte, en veillant à les recouvrir uniformément pour que la farce ne sorte pas durant la cuisson, et passez-les ensuite dans la chapelure. Faites-les frire dans une huile chauffée à 170-180 ˚C, 4 minutes environ.
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