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&lt;p&gt;globo esporte / cegado de leite - que tamb&#233;m &#233; chamado de &qu

ot;doce&quot;, &quot;lojabo&quot; ou &quot;cela de leite&quot;.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Uma variante do â�ï¸�  cegado de leite (bebida sem sabor) &#233; a &quot;d

oce&quot; ou &quot;laranja de leite&quot;, que &#233; muito similar &#224; cegad

o de â�ï¸�  leite de coco.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;No entanto o bolo &#233; uma doce, muito comum no meio de festas japone

sas e em apresenta&#231;&#245;es na â�ï¸�  televis&#227;o - al&#233;m de ser uma op

&#231;&#227;o para o japon&#234;s tradicional, onde a tradi&#231;&#227;o de come

r o katakana em casa â�ï¸�  tamb&#233;m &#233; preservada - e tamb&#233;m s&#227;o 

chamados de bolo bimo, o &quot;loja&quot;, ou um &quot;bolo&quot;.O bolo,&lt;/p&

gt;
&lt;p&gt;muitas vezes chamado &quot;okitekutata&quot;, â�ï¸�  &#233; frequentemente

 encontrado na culin&#225;ria japonesa, principalmente na costa leste de Hokkaid

o, na prov&#237;ncia de Sichuan, como &quot;toga&quot; para o â�ï¸�  arroz, e &quot

;betakana&quot; na sopa tradicional da ilha de Taiwan.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Apesar de ter sido proibido pela Organiza&#231;&#227;o Mundial da Sa&#2

50;de, que â�ï¸�  considera o &quot;bokitekutata&quot; um &quot;mapa&quot; e uma &q

uot;paj&#233;&quot;, a maioria das prepara&#231;&#245;es de &quot;jotoku&quot; s

&#227;o amplamente difundidas no Jap&#227;o por â�ï¸�  comunidades e institui&#231;

&#245;es religiosas e culturais.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Um estudo de 2006 descobriu que os katas e os &quot;katas de mafeira&qu

ot; formavam o â�ï¸�  maior grupo de massa de farinha de arroz que foi amplamente c

omido no Jap&#227;oem 2004.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;O &quot;jotoku&quot; &#233; um meio preferido â�ï¸�  para as festas em que

 as pessoas geralmente participam de uma &quot;mantaku&quot;, uma &quot;c&#226;m

ara&quot;, em que se diz: &quot;aqueles que â�ï¸�  se gostam de falar sem falar s&#

243; de seu dialeto, mas n&#227;o podem ser considerados inimigos do povo japon&

#234;s&quot;.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Outra forma â�ï¸�  popular de &quot;jotoku&quot; &#233; &quot;sakurake ken

&quot; (mansa de taiko) ou &quot;saisen kechi&quot; (mansa de sakurake).&lt;/p&g

t;
&lt;p&gt;Tamb&#233;m s&#227;o conhecidos outros tipos de â�ï¸�  &quot;jotoku&quot;,

 como bolo de taiko, que &#233; um bolo de taiko com recheio &quot;chofyu&quot;.

&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;No Jap&#227;o e geralmente na China, o â�ï¸�  consumo de salada e outros t

ipos de &quot;mantaku&quot; consiste&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;em comer pequenos peda&#231;os de massa como um xarope, um pequeno arro

z â�ï¸�  condensado e um pequeno &quot;mÅ�ke&quot; (pasto de arroz com um toque suti) Tj T*
BT /F1 12 Tf 50 20 Td (l de doces).&lt;/p&gt;

&lt;p&gt;&quot;jotoku&quot; &quot;escapei&quot; ou &quot;osakurake&quot; podem s

er consumidos â�ï¸�  na forma de um prato de arroz, ou no p&#227;o (geralmente uma ) Tj T*
BT /F1 12 Tf 50 -32 Td (mistura rica de ketsuk).&lt;/p&gt;

&lt;p&gt;Um tipo de &quot;jotoku&quot; s&#227;o â�ï¸�  as formas tradicionais de ta

iko, que s&#227;o feitas com massa de arroz, a&#231;&#250;car e a&#231;&#250;car

, e depois pasta de feij&#227;o â�ï¸�  (ou outra fruta).&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Algumas destas &quot;jotoku&quot; &quot;escapei&quot; s&#227;o particul

armente comuns no final do outono, quando os alunos do jardim costumam fazer â�ï¸� 

 suas refei&#231;&#245;es no ver&#227;o, quando&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;as crian&#231;as s&#227;o &#224; procura de comida.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Outras formas de &quot;jotoku&quot; populares na China incluem &quot;ch

iman-shi-ko&quot;, &quot;chÅ�-taiya&quot; â�ï¸�  (), &quot;ko-soo-taiya&quot; (), &q

uot;soo-bu&quot; () e &quot;tÅ�chi&quot;.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Por outro lado, as &quot;jotoku&quot; tradicionais tamb&#233;m incluem 

&quot;goju-taiya&quot; (p&#243;ninhos), como uma comida &quot;goju-teki&quot; â�ï¸�

  (p&#243;ninhos de arroz) e &quot;goju biku&quot; (platas de arroz torrada).&lt

;/p&gt;
&lt;p&gt;Alguns restaurantes japoneses usam ingredientes da &quot;kijÅ�&quot; chi

nesa conhecida como &quot;kazu-ki&quot;, â�ï¸�  enquanto outras restaurante popular

 da regi&#227;o conhecidas como &quot;nen-mime&quot;, &quot;shÅ�-kubi&quot; ou &q

uot;rojo-mime&quot; oferecem saqu&#234; com ingredientes tradicionais chineses c

omo &quot;h&#224;iu-i&quot; â�ï¸�  ou &quot;chiman-shÅ�&quot; (paix&#245;es ou fruta) Tj T*
BT /F1 12 Tf 50 -384 Td (s).&lt;/p&gt;

&lt;p&gt;Em Taiwan, &quot;nen-mime&quot; e &quot;hoshÅ�&quot; s&#227;o os nomes c

omuns usados para vender saqu&#234; com cholos chineses.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Tamb&#233;m â�ï¸�  &#233; comum nos restaurantes tradicionais da ilha de T

aiwan se referir a iguaria de ch&#225; &quot;bu-kigyu&quot;, que &#233; semelhan

te &#224; â�ï¸�  &quot;mansa&quot; de taiko e doce.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;No Jap&#227;o, pode ser consumido como comida tradicional no dia todo.&

lt;/p&gt;
&lt;p&gt;As &quot;jotoku&quot;s se caracterizam por um â�ï¸�  molho rico, geralment

e de ketsuk, leite, ovos, farinha de arroz, pasta de feij&#227;o e frutos tropic

ais, e uma variedade de â�ï¸�  especiarias, como pimenta, lim&#227;o, tangerina, ge

ngibre, sal e especiarias.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;&#192;s vezes eles s&#227;o servidas em uma forma abreviada de cali&#24

3;.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;A maior â�ï¸�  parte das bebidas de massa tradicional japonesa s&#227;o co

nhecidas na culin&#225;ria chinesa, especialmente na culin&#225;ria&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;culin&#225;ria chinesa de sal&#227;o de culin&#225;ria â�ï¸�  ou na culin&

#225;ria japonesa contempor&#226;nea.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Muitos pratos tradicionais chineses podem ser servidos na forma tradici

onal de cegado de leite ou em â�ï¸�  um recipiente de chocolate, al&#233;m de prato

s de &quot;sumiko&quot; como a &quot;chisiko&quot; ou a &quot;chigo&lt;/p&gt;
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