
Kurczak  karaage  –  japońska
specjalność prosto z dynastii
Tang
Kurczak karaage (唐揚げ) to jedna z najbardziej rozpoznawalnych
potraw japońskiej kuchni, której korzenie sięgają lat 20. XX
wieku. Technika smażenia karaage została zapożyczona z kuchni
chińskiej,  na  co  wskazuje  pierwszy  znak  w  nazwie  (唐),
odnoszący  się  do  dynastii  Tang.  Początkowo  w  Japonii
przygotowywano  w  ten  sposób  różne  rodzaje  mięs  i  warzyw,
jednak  z  czasem  to  właśnie  wersja  z  kurczakiem  zyskała
największą popularność.

W  okresie  powojennym,  gdy  Japonia  doświadczała  szybkiego
wzrostu gospodarczego, karaage stało się symbolem dostępnego
luksusu  –  potrawy,  która  łączyła  prostotę  przygotowania  z
wyjątkowym  smakiem.  Współcześnie  danie  to  stanowi  istotny
element  japońskiej  kultury  kulinarnej,  będąc  jednocześnie
przysmakiem domowym i pozycją w menu renomowanych restauracji.

Karaage różni się od zachodnich odpowiedników tym, że kurczak
jest najpierw marynowany w mieszance sosu sojowego, sake,
imbiru  i  czosnku,  co  nadaje  mięsu  głęboki  umami,  zanim
zostanie obtoczony w skrobi i usmażony.

Unikalne  cechy  i  kulturowe
znaczenie
Kurczak karaage wyróżnia się na tle innych panierowanych dań z
kurczaka  kilkoma  kluczowymi  elementami.  Przede  wszystkim,
tradycyjna  panierka  nie  zawiera  bułki  tartej,  a  jedynie
skrobię – najczęściej ziemniaczaną, kukurydzianą lub mieszankę
obu. Daje to charakterystyczną, lekką i chrupiącą teksturę
zewnętrzną przy zachowaniu soczystości mięsa wewnątrz.
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Autentyczne karaage wymaga następujących składników:

Kawałki kurczaka (najczęściej uda bez kości)
Sos sojowy (shoyu)
Sake lub mirin
Świeży imbir i czosnek
Skrobia ziemniaczana lub kukurydziana
Olej do głębokiego smażenia

W japońskiej kulturze karaage zajmuje szczególne miejsce jako:

Nieodłączny  element  menu  izakaya  (japońskich  pubów),
gdzie serwowane jest jako przekąska do piwa lub sake
Popularny  składnik  bento  (pudełkowych  posiłków)
zabieranych do pracy lub szkoły
Danie  często  sprzedawane  w  konbini  (sklepach
całodobowych) i na festiwalach ulicznych

Karaage stało się tak istotnym elementem japońskiej tożsamości
kulinarnej,  że  w  wielu  regionach  kraju  organizowane  są
konkursy na najlepsze karaage, a niektóre miejscowości, jak
Nakatsu  na  Kiusiu,  są  znane  jako  „stolice  karaage”  z
dziesiątkami  wyspecjalizowanych  restauracji.

Szczegółowy  przepis  na  domowe
kurczaka karaage

Wybór i przygotowanie mięsa
Kurczak karaage wymaga odpowiedniego wyboru części kurczaka.
Najlepsze rezultaty dają udka z kurczaka – zawierają więcej
tłuszczu niż piersi, dzięki czemu mięso pozostaje soczyste
nawet po smażeniu. Przed przygotowaniem:

Usuń skórę z udek (opcjonalnie – niektórzy zostawiają
dla dodatkowej chrupkości)
Pokrój mięso na kawałki o wymiarach około 3-4 cm
Osusz dokładnie papierowym ręcznikiem – to kluczowy krok
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dla uzyskania chrupkiej panierki

Alternatywnie  można  wykorzystać  podudzia  lub  skrzydełka,
jednak klasyczne karaage przygotowuje się z udek.

Marynata i technika smażenia
Marynata to sekret głębokiego smaku kurczaka karaage. Mięso
powinno marynować się minimum 30 minut, idealnie 2-4 godziny
(można też zostawić na noc w lodówce).

Tradycyjna marynata zawiera:

3 łyżki sosu sojowego (najlepiej typu shoyu)
2 łyżki sake (można zastąpić białym winem)
1 łyżkę startego świeżego imbiru
2 posiekane ząbki czosnku
1 łyżeczkę cukru
Opcjonalnie:  1  łyżkę  sosu  ostrygowego  dla  głębszego
umami

Sekret  idealnego  karaage:  Technika  podwójnego  smażenia.
Najpierw smaż kawałki w temperaturze 160°C przez 90 sekund,
następnie  wyjmij  i  odstaw  na  3-4  minuty.  Potem  ponownie
zanurz w oleju rozgrzanym do 180°C na 45 sekund. Ta metoda
zapewnia idealnie chrupiącą panierkę i soczyste wnętrze.

Przed smażeniem obtocz zamarynowane kawałki w mieszance:

2/3 skrobi ziemniaczanej lub kukurydzianej
1/3 mąki pszennej

Kurczaka karaage tradycyjnie podaje się z plasterkiem cytryny,
majonezem japońskim i marynowanym imbirem. Świetnie komponuje
się  też  z  sałatką  z  kapusty  i  sosem  ponzu.  Przechowuj  w
lodówce  do  2  dni,  a  najlepiej  odgrzewaj  w  piekarniku
rozgrzanym do 180°C przez 5-7 minut, aby przywrócić chrupkość.


