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Losos na parze z imbirem i papryczka
chilli

; Dagooshya
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): batkanska

[ 30 min . tatwy . 2 porcje

filet z bardzo $wiezego tososia - 2  sos rybny - 1 tyzka
szt. olej sezamowy - 1/2 lyzka
imbir - 10 cm cukier trzcinowy - 2 tyzeczka

papryczka chilli - 2 szt. kapusta pekiriska - troche
Swieza kolendra - 1 pek

S0Ss sojowy - 2 tyzka

Kuchnia tajska.
Na dolnym poziomie parownika dodatkowo zrobitam mtode
ziemniaczki z szalotka. Wspaniale uzupetniajg sie z naszym tososiem

)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Sos rybny, sos sojowy, olej sezamowy
i cukier tgczymy, mieszamy az do rozpuszczenia
cukru. Odstawiamy na bok. Imbir obieramy

i kroimy w stupki. Szczypior tniemy ma dtugie
paski. Papryke kroimy w paseczki, pozbywajac

sie nasion.

KROK 2: W bambusowym parowniku uktadamy
lis¢ lub dwa kapusty pekinskiej (zeby sos nie
wyciekat). Jezeli uzywamy innego parownika,
mozemy pomingg liscie kapusty. Wrzucamy
potowe imbiru, szczypioru i papryki. Uktadamy
nasze filety z tososia skérg do dotu, polewamy
przygotowanym wczesniej sosem i przykrywamy
resztg sktadnikow. Na koniec peczek Swiezej
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kolendry. Zamykamy i gotujemy na parze 20
minut. Gotowe! :)
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