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SALSA TERIYAKI  

Ingredientes (4 raciones) 
Agua: ¼ taza 
Salsa de soja: ¼ taza 
Vinagre de arroz (vinagre de manzana en su defecto): 1 cucharada  
Azúcar: 3 cucharadas 
Harina de maíz: 1 cucharada 
Jengibre en polvo: ¼ cucharadita 

Preparación 
1. Diluir la maicena en ¼ taza de agua fría. Poner en un cazo pequeño junto con la salsa de soja, el vinagre, el azúcar 

y el jengibre.  
2. Dejar reducir la salsa a fuego medio durante 3 minutos o hasta que haya espesado un poco, sin dejar de remover.  
3. Apartar del fuego y verter la salsa en el recipiente donde se vaya a conservar, aguanta varios días refrigerada. 

 

Básico 5 min 3 min 
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