KIKKOMAN'

Ceviche po vzoru lososa s vodnim melounem a quinoou

Celkovy ¢as vareni 80 min. 40 min. Doba pfipravy 40 min. Doba vafeni 660 min. Cas na odleZeni

INGREDIENCE

10 Porce

Na ceviche a la losos:

3kg

30 ml
60 ml

10 ml
10 ml
10 ml
15g
2g
Dalsi:
1,3kg
05¢g
30 ml
500¢g

500g

100g
500 g

30g
500g
Lo g
180g

melounu, oloupaného a
nakrajeného na platky (1
cm silné)

fepkového oleje
Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana
jable¢ného octa

Miso pasty

sezamového oleje

platk( nori Fasy

mletého pepre (dle chuti)

bilé quinoy

chilli koreni

jable¢ného octa
cerstvé okurky,
nakrajené na tenké
prouzky

cerveného zeli, jemné
nakrajeného

veganské majonézy
syrové mrkve, nahrubo
nastrouhané

cerného sezamu
kimchi

cerstvé koriandrové naté
limetky, nakrajené na
Klinky

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Melounové platky potrete olejem z obou stran a
polozte na plech vyloZzeny pecicim papirem. Pecte v
predehraté horkovzdusné troubé na 180 °C po
dobu 20 minut.

Krok 2

Na marinadu smichejte Kikkoman Séjovou omacky,
10 ml jable¢ného octa, miso pastu, sezamového
oleje, platky nori rasy a pepf. Pecené platky
melounu ponofte do marinady a nechte marinovat
v lednici po dobu 10-12 hodin.

Krok 3

Uvarte quinou podle pokyn(i na obalu (asi 25
minut) a pfidejte chilli. Smichejte s 15 ml
jable¢ného octa.

Krok &

Vyjméte meloun z marinady a nechte okapat.

Krok 5

Okurku smichejte se zbylym octem. Cervené zeli
smichejte s veganskou majonézou.

Krok 6
Mrkev smichejte s cerngym sezamem.
Krok 7

V misce navrstvéte quinou, marinované melounové


https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana

platky, trochu kimchi, okurkovy salat, jemné
nakrajené cervené zeli a mrkev.

Krok 8

Navrch pridejte koriandr a podavejte s limetkovym
klinkem.
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