Tofu en salsa teriyaki P

Ingredientes para 4 raciones:

Tofu firme: 400 g

Aceite de oliva virgen extra: 2 0 3 cucharadas
Harina fina de maiz (Maizena): para rebozar
Sésamo tostado

Ingrediente para la salsa Teriyaki:

Agua: % taza

Salsa de soja: % taza

Vinagre de arroz (vinagre de manzana en su defecto): 1 cucharada
Azucar: 3 cucharadas

Harina de maiz: 1 cucharada

Jengibre en polvo: % cucharadita

Preparacion:

1. Colar el tofu y cortarlo en cubos.

2. Pasarlos cuadrados de tofu por la harina fina de maiz y freir en una sartén con el aceite de oliva, hasta
gue todos los lados estén dorados. Retirar y reservar. Los dejare reposar en papel de cocina
absorbente para evitar el exceso de aceite.

3. Por otro lado, hacer la salsa teriyaki: Diluir la maicena en % taza de agua fria. Poner en un cazo
pequeno junto con la salsa de soja, el vinagre, el azlcar y el jengibre.

4. Dejar reducir la salsa a fuego medio durante 3 minutos o hasta que haya espesado un poco, sin dejar
de remover.

5. Apartar del fuego y verter la salsa en el recipiente donde se vaya a conservar, aguanta varios dias
refrigerada.

6. Volver a poner el tofu en la sartén, afiadir la salsa por encima y remover sobre el fuego hasta que la
salsa se distribuya bien.

7. Retirar del fuego y poner en un bol espolvoreando con sésamo tostado por encima. Servir caliente.



