
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I castorini hanno preparato il dashi (brodo di alghe) da soli anche perché è quasi 

impossibile trovarlo in Italia già pronto. Ecco la ricetta: 

Il Dashi per 3 persone 

Pulire il pezzo di alga konbu con un panno (è importante non lavarla, ma solo 

pulirla), quindi immergetela in una pentola fonda con l’acqua (non tutta, tenetevi da 

parte un bicchierino) e tenetela a fuoco lento per 30 minuti. 

Estraete ora l’alga, aggiungete il bicchiere di acqua che avete tenuto da parte e le 

scaglie di tonno essiccato (Kezuri-bushi). Noi abbiamo usato la bottarga di tonno!!!  

Una volta portato a ebollizione togliete la pentola del fuoco ed attendete fino a 

quando le scaglie non si saranno depositate sul fondo. 

Come ultima cosa filtrate il brodo in una terrina con un colino. 

Noi oltre al cipollotto tritato abbiamo finito il piatto aggiungendo dei cubetti di tofu 

fresco! 


