crock-pot

BRAND

Bulion dashi to tradycyjny japonski wywar kuchenny, ktéry jest podstawa wielu japonskich zup i soséw. Jest
zazwyczaj przygotowywany z wodorostéw kombu i suszonych ptatkéw ryby zwanej bonito, co nadaje mu
charakterystyczny, gteboki smak umami.

W Czas na High: 8H 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: OH © Czas przygotowania: 5

* 4-6 sztuk 2,5 cm-suszonych kwadratéw konbu
* 1/4 szklanki luzno zapakowanego katsuoboshi
* 10 szklanek wody

Dodaj wszystkie sktadniki do wolnowaru i wlacz go na HIGH. Gotuj bulion przez noc, co najmniej 8 godzin czes¢
plynu moze wyparowac.
Odcedz bulion i przechowuj w lodéwce do 1 tygodnia. Lub zamréz w celu dluzszego przechowywania.



