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RABANO JAPONES

¢A QUE SABE?
Los rédbanos japoneses tienen un sabor dulce y ligeramente picante. La pulpa es
crujiente y jugosa. El sabor es similar al de los rdbanos rojos pero menos picante.

¢COMO LO ELIJO?

Elija un rdbano japonés pesado con una textura suave y uniforme. El olor debe ser
suave. Evite ellos que tienen hojas marchitas o arrugas. Las hojas deben verse
frescas y verdes. Son mejores desde el otofio hasta el invierno.

:COMO LO GUARDO?

Los rabanos japoneses pueden durar hasta 2 semanas. Gudardelo envuelto en una
toalla de papel himeda o en una bolsa de pldastico en el refrigerador. Guarde las
hojas por separado.

¢{COMO LO PREPARO?

1.Con un cepillo para verduras, frote el rabano
japonés con agua tibia.

2.Retire el tallo y las hojas. Deseche o guarde las
hojas verdes. ~— .

3.Corta el rébano en rodajas.

4.Hornee, hierva o cocine al vapor segun la receta.

}

Corte el rdbano japonés en trozos, rocielos con limén y aceite y aselos. Corte el
rdbano japonés en rodajas y eémalo erudo con mantequilla de mani o salsa.
Hierva el rabano japonés picado en un guiso. El rabano japonés crudo se puede
triturar y encurtir para agregarlo a las ensaladas. Las hojas verdes se pueden
utilizar en un pesto.

ENSALADA DE PEPINO Y RABANO JAPONES

Ingredientes Preparacién

2 rébanos japoneses 1.Pele los rébanos japoneses y cértelos en

1 pepino rodajas finas. Corte los pepinos en rodajas

2 cucharadas aceite de sésamo finas y combine las rodajas de pepino y

2 cucharaditas vinagre vino de rdbano en un tazén.

arroz 2.En un tazén pequefio, combine el aceite de

1 cucharadita sal sésamo, vinagre de vino de arroz, sal, azicar,
1 cucharadita azicar granulada hojuelas de pimiento rojo, pimienta y semillas
Y2 cucharadita hojuelas de de sésamo. Mezcle hasta que la sal y el
pimiento rojo azucar se hayan disuelto.

1 . . . . ,

V2 cucharadita pimienta negra 3 Vierta el aderezo de sésamo sobre las

1 H i .

%2 cucharadita semillas de verduras rebanadas. Deje reposar durante 15
sésamo blanco minutos para marinar y luego mezcle.

1 . .
/2, cucharadita semillas de 4.Sirva en un tazén grande o plato plano.
sésamo negro

iCONSEJO ) . , |
DE El rdbano japonés se puede hervir antes de prepararlo
COCINA! para eliminar el sabor amargo.
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