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Naci en Argentina y soy hijo de japoneses.
De nifo, mis amigos me decian que era raro
porque me alimentaba a base de pescados,
mariscos, vegetales y arroz.

Para algunos soy el sefor japoneés que
habla con tonada argentina. Para otros soy el
argentino que tiene cara de japones. Ese soy
yO, es la esencia de mi persona.

Les cuento por que: amo el futbol como
todo argentino (soy hincha de River Plate vy
del Barca). En una cancha de futbol tengo la
misma pasion o mas que muchos argentinos: a
veces me enojo con los arbitros y me pongo a
alentar a mi equipo en forma desaforada, ese
es mi lado pasional.

En cambio, en una cocina soy
aparentemente mas tranquilo, pero muy inquieto
y detallista, extremadamente ordenado. Me
gusta mucho lo tecnico, meticuloso, v ser
cuidadoso sobre todo con los productos, ese
es mi lado joponés.

En mi cocina se puede observar mi
personalidad: utilizo tecnicas de sushi,
de cocina japonesa, asiatica, productos
orientales, asi como argentinos y del continente
americano o europeo, especias del sureste
asiafico, efcetera.

En mi hogar, las comidas son muy divertidas.
En la mesa, ademas de tener cubiertos, estdan
los infaltables palillos. Por un lado yo puedo
comer una paella con cubierto, y, por otro,
mi sefiora comer sushi con palillos, y mi hija
degustar los dos. Esa es la familia Komiyama, el
reflejo de como sentimos la vida.

Mi sefora (nieta de espafnoles por linea
paterna y franceses por linea materna) es
dulce, carinosa, companera, y de un gran
corazon. Mi adorada hija es el reflejo de las
dos culturas. Siempre le digo que es la nifa
que une ambos mundos, carifosa y dulce como
la madre, y tenaz y luchadora como toda
japonesa.

Creo que el futuro de la cocing, incluso de
la humanidad, va a pasar por el respeto, por
aceptar ofras formas de pensar y de sentir.
Que seamos tolerantes con otras formas de
Vivir.

Esta obra no es meramente un libro de
recetas de cocina de autor, si no tambien una
parte de mi apasionada vida.
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Para i persenas

8 ostras
100 g de fideos de arroz
300 g de harina de tempura

100 g de harina de trigo ara hacer la masa de tempura, vierte en un

| cucharada de harina de maiz bol la harina de tempura, la harina de maiz
refinada refinada, anade una pizca de sal y mezcla.

agua helada Vierte un chorrito de agua helada y bate

huevas de salmon ligeramente hasta obtener una mezcla homogenea (la

100 ml de sake masa no debe quedar excesivamente pastosa).

aceite de oliva

Abre las ostras, salpimientalas y reserva las valvas. Pasa
las ostras por harina de trigo, para eliminar la humedad,
y despue¢s por la masa de tempura. Pon a calentar
abundante aceite en un wok vy frie las ostras rebozadas
en tempura durante 2-3 minutos por cada lado (es
importante darles la vuelta constantemente). Retira y

sal
pimienta
I lima y eneldo (para decorar)

Para la salsa

2 chalotas reserva. Friec en el mismo wok los fideos de arroz hasta que
50lm|-cr@mo de coco o nata se hinchen y reservalos en papel de cocina.

liquida
50 ml de sake o vino blanco Para hacer la salsa, pica las chalotas y ponlas a
30 ml de zumo de lima pochar en un cazo con aceite caliente durante 5
aceite de oliva minutos. Vierte el sake, el zumo de lima y la crema de
pimienta verde coco. Salpimienta y deja reducir a fuego lento durante
semillas de sesamo 5 minutos mas. Cuela, agrega unas semillas de sesamo vy
sal reserva.

Pon a marinar las huevas de salmon en sake. Para servir,

haz una cama con los fideos de arroz, coloca encima las
valvas de las ostras y en su interior las ostras en tempura,
un gajo de lima, las huevas marinadas y el eneldo.
Acompana con la salsa.
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Para 2 persenas

2 lomos de salmon de 150 g
cada uno

100 g de atun

500 g de shari (arroz
aderezado para sushi)

| alga nori

| aguacate

50 ml de salsa teriyaki

50 ml de sake

aceite de oliva

huevas de erizo o caviar

perejil picado y germinados de
alfalfa (para decorar)

Para la tortilla

3 yemas de huevo

2 cucharadas de zumo de limon
aceite de oliva

sal

2 cucharadas de perejil picado

Para la salsa agridulce

100 ml de sake o vino blanco
cucharada de vinagre de
modena

cucharada de zumo de
pomelo

cucharada de azucar
semillas de s¢samo

Utensilios
esterilla para sushi

orta los lomos de salmon en ocho bastones

de 10 x 2 centimetros y frielos en una sartén
con un chorrito de aceite. Vierte el sake y la
salsa teriyaki. Cocina unos minutos y reserva.

Para hacer la salsa agridulce, pon en un cazo el sake,
el vinagre, el zumo de pomelo y el azucar. Cocina hasta
que se ligue la salsa. Agrega las semillas de sesamo y
reserva la salsa en un bol.

Para la tortillo, bate las yemas en un bol con una
pizca de sal. Calienta el wok con un chorrito de aceite
impregnando bien la base. Vierte el zumo de limon,
agrega el perejil y haz un revuelto. Deja que se enfrie en
un plato a temperatura ambiente.

Envuelve una esterilla de sushi con papel plastico. Parte
el alga por la mitad y colocala sobre la esterilla. Extiende
una capa de 5 milimetros de arroz sobre el alga de forma
que sobresalga un poco por los lados vy retiralo de la
esterilla. Corta el atun en cuatro laminas y coloca dos
en la esterilla formando la medida aproximada del alga.
Coloca encima el alga con el arroz (el alga tiene que
quedar arriba, el arroz en medio y el atun debajo). Pela
el aguacate, trocealo y coloca algunos gajos sobre el
alga. Pon tambien la mitad del revuelto. Coloca encima
las huevas de erizo y los bastones de salmon reservados.
Enrolla con la ayuda de la esterilla. Haz otro rollito de la
misma manera.

Corta en & bocados los rollitos de salmoén envueltos en
atun. Acompana con la salsa agridulce y decora con los
germinados de alfalfa y el perejil. Sirve.

©l salmén es une de les pescades que Mas se

emplea en la cocina japsnesa per su saber Y su
Textura. Odemds, contiene grasas insaturadas
esmega 3, que sen buenas para la salud.
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