Ensalada de bonito con verduras al dente con salsa de shichimi togarashi.
Para el bonito.

600g de lomo de bonito del norte

Aceite de oliva

Flor de sal

Pimienta negra recién molida.

Salpimentar el lomo de bonito y presionar suavemente con los dedos para que penetre mejor el sazonamiento. Cortar el lomo por la mitad a lo largo y éstas dos mitades cortarlas en dos a lo ancho. En una sartén antiadherente, calentar tres cucharadas de aceite de oliva y dorar ligeramente todos los lados del bonito. Rápidamente, y una vez dorados los lomos, sumergir éstos en un cuenco co agua helada para parar la cocción del bonito. A continuación, secar el bonito con un paño de lino y a su vez, envolver el bonito en papel absorbente.

Para las verduras.
1 pepino holandés (pepino alargado tipo calabacín)

2 myoga (capullos de jengibre)

1 manojo de cebollino

24 hojas de mizuna (vegetal ligeramente picante)

1 tallo de apio verde

2 daikon pequeños (rábano gigante japonés)

1 manojo de espárragos verdes silvestres
Pelar las verduras, cortar en bastones muy finos y alargados. Escaldar, (dar un ligero hervor para blanquear y ablandar las verduras durante unos segundos) y pasar rápidamente a un cuenco con agua helada para parar la cocción. Hacer la misma operación de secado como la del bonito.

Para la salsa.

12cl de zumo de limón

10cl de sake

2 cucharadas de salsa de soja

1 diente de ajo muy picado

1 cucharadita de jengibre rallado

Una pizca de cilantro (optativo)

Una pizca de shichimi togarashi (mezcla de especias japonesas picantes con chile)
Poner todos los ingredientes en un cuenco y mezclar bien. Depositar dos cubitos hielo en el cuenco y dejar que se vaya derritiendo. Entonces estará la salsa.
Cortar los lomos de bonito en 8 láminas de 3mm de grosor. Aderezar con la salsa y envolver los lomos como si fueran canelones. 
Aderezar las verduras en el cuenco de la salsa, escurrir.

Intercalar “canelones” de bonito con pequeñas “ensaladas”  de verduras. Y terminar rociando ligeramente todo el conjunto con la salsa.

