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 Le  placard  idéal
 4
 4
 5  La  sauce  soja
 Sauce  japonaise  star,  elle  se  compose
 de  très  peu  d'ingrédients  (graines
 de  soja,  sel,  eau  et  farine  de  blé).
 Se  caractérise  par  un  goût  fermenté
 et  salé  qu'il  faut  doser  avec  parcimonie.
 Se  retrouve  dans  quasiment  tous  les
 plats.
 4  L'huile  de  sésame  grillé
 Arôme  très  puissant.  Quelques  gouttes
 suffisent  pour  rehausser  et  sublimer
 un  simple  plat  de  ramen.  Attention  à  bien
 choisir  l'huile  de  sésame  grillé  japonaise
 pour  obtenir  la  meilleure  qualité
 gustative.
 3  Les  flocons  katsuobushi
 Flocons  de  bonite  à  ventre  rayé  séchée,
 fermentée  et  fumée.  Apportent  une
 saveur  umami  très  spécifique.  Le
 bouillon  dashi  lui  doit  son  goût  profond.
 1  Le  dashi
 Bouillon  le  plus  souvent  composé  de
 katsuobushi  et  d'algue  kombu,  auxquels
 s'ajoutent  parfois  des  champignons
 séchés.  Goût  est  profond,  fin  et  très  pur.
 Excellente  base  pour  les  ramens  !
 6  Les  oignons  frits
 Modeste  pot  qu'on  trouve  chez  tous
 les  épiciers.  Réveille  un  plat  simple
 en  apportant  du  croustillant  et  de
 la  gourmandise.
 2  Le  gingembre  rouge  mariné
 S'achète  en  fines  rondelles  ou  émincé.
 Souvent  servi  avec  des  sushis,  mais
 apporte  de  la  fraîcheur  à  n'importe
 quel  plat.

[image: ]
 7
 8
 9
 5
 9  L'algue  nori
 S'achète  en  grandes  feuilles  carrées
 (utilisées  pour  les  makis),  émincée  ou
 en  paillettes.  Apporte  une  saveur  iodée
 très  subtile.
 10  Le  panko
 Panure  japonaise  à  base  de  blé  en
 copeaux,  plus  rustique  qu'une  panure
 traditionnelle  française.  Souvent  utilisé
 pour  les  plats  de  friture  de  légumes,
 de  crustacés  ou  de  viandes  (katsudon).
 11  La  pâte  de  miso  blond/rouge/brun
 Apporte  des  saveurs  subtiles  d'umami
 et  a  un  grand  intérêt  nutritif.  Existe  en
 plusieurs  nuances  correspondant  à
 différents  degrés  de  fermentation  et  de
 composition.  Le  plus  courant  est  à  base
 de  soja,  mais  il  existe  aussi  de  délicieux
 misos  de  riz  ou  d'orge.
 8  La  sauce  ponzu
 Sauce  soja  aux  agrumes  très
 rafraîchissante.  S'utilise  partout  où  l'on
 souhaite  apporter  une  petite  saveur
 acidulée.
 7  Le  bouillon  de  volaille
 Alternative  très  pratique  aux  bouillons
 asiatiques.  En  général,  je  privilégie
 le  bouillon  de  volaille,  qui  est  plus
 savoureux.  On  peut  aussi  le  trouver
 en  poudre,  en  infusion  ou,  pourquoi  pas,
 le  faire  maison  !
 10
 11
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 Le  placard  idéal
 1  Les  graines  de  sésame  blond  ou  noir
 Apportent  un  petit  goût  de  noix.  Pour
 plus  de  saveurs,  on  peut  les  torréfier
 légèrement  en  les  faisant  griller  à  sec  à  la
 poêle  à  feu  moyen  pendant  2  à  3  minutes.
 Les  conserver  ensuite  dans  un  petit  bocal
 hermétique.
 5  Les  paillettes  d'algues  séchées
 Très  pratiques.  Parsemées  en  petite
 quantité,  elles  apportent  un  petit  goût
 iodé  supplémentaire.
 4  Les  nouilles  udon  et  ramen
 fraîches  en  paquet  individuel
 On  ne  peut  jamais  avoir  assez  de
 nouilles  en  stock,  pensez  à  avoir
 un  assortiment  de  différentes  nouilles.
 2  Le  mirin
 Alcool  de  riz  sucré.  Souvent  associé
 en  cuisson  avec  la  sauce  soja  et  le  saké
 de  cuisine.
 3  La  pâte  de  curry  japonais
 Les  Japonais  raffolent  de  cette  pâte
 de  curry  très  pratique.  Il  s'agit  en  fait
 d'un  roux  à  diluer  avec  de  l'eau  dans
 une  casserole.  Pendant  qu'il  mijote,
 il  va  épaissir  selon  la  quantité  utilisée.
 Les  Japonais  l'aiment  assez  épais
 mais,  pour  un  ramen,  on  l'utilise
 plutôt  liquide.
 6  Le  piment  rouge  en  poudre
 Très  utile  pour  réveiller  un  plat,  une
 marinade,  une  viande  ou  une  sauce  qui
 manque  un  peu  de  peps,  etc.  Le  piment
 existe  en  doux,  fumé  et  très  épicé.
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 9  Le  furikake
 Délicieux  condiment  à  base  de  graines  de
 sésame,  d'algues  séchées,  de  sel
 et  de  bonite.  Souvent  saupoudré  sur  les
 plats  de  riz.
 12  Le  saké  de  cuisine
 Le  saké  pour  la  cuisine  est  moins  sucré
 que  le  mirin.  Très  utilisé  pour  la  cuisson
 des  légumes,  des  poissons,  des  viandes
 ou  pour  les  marinades  et  les  sauces.
 8  L'huile  de  piment  rouge  La-yu
 À  base  d'huile  de  sésame  grillé  et  de
 piment  en  poudre.  Utilisée  par  les  Japonais
 dans  les  dips/sauce  soja  pour  les  gyozas
 ou  directement  sur  les  gyozas.  On  en
 ajoute  aussi  volontiers  quelques  gouttes
 pour  réchauffer  une  soupe.
 10  Les  graines  de  sésame  au  wasabi
 Attention  ces  graines  de  sésame
 enrobées  de  wasabi  peuvent  devenir
 une  vraie  addiction  !  À  saupoudrer  sur
 les  viandes  ou  les  gyozas.
 11  La  sauce  sriracha
 D'origine  thaïlandaise,  c'est  un
 incontournable  dans  la  cuisine  asiatique.
 Son  savant  mélange  de  pâte  de  piment
 rouge,  d'ail,  de  sucre,  de  sel  et  de
 vinaigre  réveille  les  papilles.
 7  Les  nouilles  ramen  séchées  en
 paquet  individuel
 Autre  forme  de  nouilles,  à  toujours  avoir
 dans  son  placard  !
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Le placard idéal

0 Le dashi

Bouillon le plus souvent composé de
katsuobushi et d’algue kombu, auxquels
s'ajoutent parfois des champignons
séchés. Godt est profond, fin et trés pur.
Excellente base pour les ramens !

0 Les flocons katsuobushi

Flocons de bonite a ventre rayé séchée,
fermentée et fumée. Apportent une
saveur umami tres spécifique. Le
bouillon dashi lui doit son goat profond.

0 Lhuile de sésame grillé

Aréme trés puissant. Quelques gouttes
suffisent pour rehausser et sublimer

un simple plat de ramen. Attention a bien
choisir I'huile de sésame grillé japonaise
pour obtenir la meilleure qualité
gustative.

0 Les oignons frits

9 Le gingembre rouge mariné
S’achéte en fines rondelles ou émincé.
Souvent servi avec des sushis, mais
apporte de la fraicheur a n'importe
quel plat.

ol
‘ (¢] :
9 La sauce soja
Sauce japonaise star, elle se compose
de trés peu d'ingrédients (graines
de sojaq, sel, eau et farine de blé).
Se caractérise par un golt fermenté
et salé qu’il faut doser avec parcimonie.

Se retrouve dans quasiment tous les
plats.

Modeste pot qu’on trouve chez tous
les épiciers. Réveille un plat simple
en apportant du croustillant et de

la gourmandise.
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Le placard idéal

0 Les graines de sésame blond ou noir 9 Le mirin

Apportent un petit golt de noix. Pour Alcool de riz sucré. Souvent associé
plus de saveurs, on peut les torréfier en cuisson avec la sauce soja et le saké
légérement en les faisant griller a sec a la de cuisine.

poéle a feu moyen pendant 2 & 3 minutes.

Les conserver ensuite dans un petit bocal 9 La pate de curry japonais
hermétique.

Les Japonais raffolent de cette pate
de curry trés pratique. Il s'agit en fait
d’un roux a diluer avec de I'eau dans
une casserole. Pendant qu’il mijote,

il va épaissir selon la quantité utilisée.
Les Japonais I'aiment assez épais
mais, pour un ramen, on l'utilise

plutét liquide.

o

0 Les nouilles udon et ramen 6 Les paillettes d’algues séchées
fraiches en paquet individuel Trés pratiques. Parsemées en petite
On ne peut jamais avoir assez de quantité, elles apportent un petit golt
nouilles en stock, pensez a avoir iodé supplémentaire.

un assortiment de différentes nouilles.

0 Le piment rouge en poudre

Trés utile pour réveiller un plat, une
marinade, une viande ou une sauce qui
manque un peu de peps, etc. Le piment
existe en doux, fumé et tres épicé.
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0 Le bouillon de volaille

Alternative trés pratique aux bouillons
asiatiques. En général, je privilégie

le bouillon de volaille, qui est plus
savoureux. On peut aussi le trouver

en poudre, en infusion ou, pourquoi pas,
le faire maison !

@ Le panko

Panure japonaise a base de blé en
copeaux, plus rustique qu’une panure
traditionnelle frangaise. Souvent utilisé
pour les plats de friture de légumes,
de crustacés ou de viandes (katsudon).

0 La sauce ponzu

Sauce soja aux agrumes trés
rafraichissante. S’utilise partout ou I'on
souhaite apporter une petite saveur
acidulée.

0 Lalgue nori

S’achete en grandes feuilles carrées
(utilisées pour les makis), émincée ou
en paillettes. Apporte une saveur iodée
trés subtile.

0 La pate de miso blond/rouge/brun

Apporte des saveurs subtiles d’'umami
et a un grand intérét nutritif. Existe en
plusieurs nuances correspondant &
différents degrés de fermentation et de
composition. Le plus courant est a base
de soja, mais il existe aussi de délicieux
misos de riz ou d’orge.
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0 Les nouilles ramen séchées en
paquet individuel

Autre forme de nouilles, a toujours avoir
dans son placard !

0 Le furikake

Délicieux condiment & base de graines de
sésame, d'algues séchées, de sel

et de bonite. Souvent saupoudré sur les
plats de riz.

0 Lhuile de piment rouge La-yu

A base d'huile de sésame grillé et de
piment en poudre. Utilisée par les Japonais
dans les dips/sauce soja pour les gyozas
ou directement sur les gyozas. On en
ajoute aussi volontiers quelques gouttes
pour réchauffer une soupe.

ALGUES

@ Les graines de sésame au wasabi

Attention ces graines de sésame
enrobées de wasabi peuvent devenir
une vraie addiction ! A saupoudrer sur
les viandes ou les gyozas.

@ Le saké de cuisine

FURIKAKE

SEAWEED

@ La sauce sriracha

D’origine thailandaise, c’est un
incontournable dans la cuisine asiatique.
Son savant mélange de pate de piment
rouge, d’ail, de sucre, de sel et de
vinaigre réveille les papilles.

Le saké pour la cuisine est moins sucré
que le mirin. Tres utilisé pour la cuisson
des légumes, des poissons, des viandes
ou pour les marinades et les sauces.
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