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Losos po azjatycku z kremowym purée z
pietruszki i kimchi

\ ‘ Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: danie glowne

[l 40 min . . 4 porcje

tosos - 4 szt. miso - 1 tyzka
marynata: - mleko ryzowe - 1 szklanka
miso jasne - 1 tyzka Smietanka z nerkowcow / masto z

nerkowcow - 1 tyzka

sOl i pieprz - - do smaku
dodatki: -

sezam - - do smaku

dymka - - do smaku

kimchi - 1 stoik

s0s sojowy shoyu - 4 tyzeczka

S0S sojowy - 2 tyzka
czosnek - 1 zabek

imbir - 2 cm

olej - 1-2 tyzka

purée z pietruszki: -
pietruszka korzeh - 3-4 szt.

. Dodatkowe info: Jeslinie lubicie korzenia pietruszki, zastgpcie np. kalafiorem.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W misce przygotowac¢ marynate z miso, sosu sojowego, imbiru i czosnku. Posmarowac
kawatki tososia po czym odstawi¢ na 30 minut do marynowania.

Pietruszke obraé, pokroi¢ w mate kawatki i zala¢ napojem ryzowym. Posoli¢ delikatnie i gotowaé ok.
10 minut do miekkosci. Pod koniec gotowania dodaé miso, nerkowce lub masto z nerkowcéw,
wszystko zblendowac.

Rybe usmazy¢ krotko z obu stron. Na talerz wytozy¢ tyzke purée z pietruszki. Potozy¢ obok tososia.
Polaé¢ sosem sojowym shoyu, posypa¢ dymka i sezamem.

Podawagé z kimchi.
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