Bouillon "esprit" Umami, Adaptation d'une recette de Ledeuil, W. (2015, p.54)

Ingrédients de base pour env. 2,5 litres de bouillon :

50 g de shiitakés secs et mis a trempés 1heures avant ou 250 de champignons shiitakés
frais

20 g d'oreilles de judas séches et 20g de bolets secs trempés 1 heure avant

400 g de champignons de Paris frais ou 150g de Shimeiji (épicerie asiatique)

3 batons de citronnelle (du jardin si possible)

1 piment mi-fort

50 g de gingembre

3 gousses d'all

3 litres d'eau (si possible mouillée)

Garniture aromatique :

10 g de poivres meélangés en grains

2 cl d'huile neutre

3 étoiles de badiane

50 g d'algue Kombu

15 g de bonite séchée "Katsuoboshi"

5 cl de sauce shiro shoyu (sauce de soja claire)

5 cl de sauce tosazu ou d'un mélange de sauce soja foncée, de mirin et de vinaigre de riz
1 cc de graines de fenouil

Préparation :
1. Prépare et coupe les champignons. Coupe les batons de citronnelle

longitudinalement et épepine le piment. Péle et hache grossiérement I'ail.
2. Pour la garniture aromatique, concasse le poivre.



Dans une marmite fait suer tous les ingrédients de base sans coloration
pendant 5 minutes. Puis couvre avec 'eau. Ajoute le poivre, la badiane,
'algue kombu et les graines de fenouil. Porte a ébullition.
Baisse le feu et laisse fremir pendant environ 1 heure, ajoute les
sauces.
Hors du feu, laisse infuser pendant 30 minutes en couvrant hermétiquement.
Passe le bouillon au chinois etamine. Garde des champignons pour la
garniture de ton bouillon, ajoute-lui des nouilles cuites, et éventuellement du
porc « char siu », des ceufs marinés, du tofu et des herbes ou Iégumes que
ton enseignant aura préparé en amont.
Bon app !
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