KIKKOMAN'

Hrebenatky s kvetakem a nori sabayonem

Celkovy cas vareni 60 min.

30 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na kuskus:
1kg

200 g
100 mli

1
30g

kvétaku, nakrajeného na
vetsi kusy

mandli, blansirovanych a
oprazenych

olivoveho oleje

limeta

pazitky, najemno
nakrajené

sal

Na pazitkovy olej:

100 mli
0,5 svazku

rostlinného oleje
svazku pazitky, nahrubo
nasekané

Na sladké brambory:

1kg

50 ml
50 ml

Na sabayon:
100 ml

20 ml
10 ml
50 mi

Navic:
50g

sladkych brambor,
nakrajenych na mésicky
olivoveho oleje

Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
se snizenym obsahem
soli

Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana

se snizenym obsahem
soli

Kikkoman Dochucovadlo
na sushi ryzi (300 ml)
stavy yuzu

platky nori

Zloutky

rostlinného oleje

cervene cibule, nakrajené

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Kvétak a mandle najemno nasekejte v kuchynském
robotu. Na panvi na stfednim ohni rozehrejte
olivovy olej a smés mandli a kvétaku opékejte 3—4
minuty. Jemné nastrouhejte limetovou kiru a
vymackejte Stavu. Oboji pridejte ke kvétaku a
osolte.

Krok 2

Cibuli promichejte s Kikkoman Dochucovadlem na
sushi ryzi a nechte stat alespon 5 minut. Olej
zahrejte na 80 °C, pridejte pazitku a v robotu
rozmixujte dohladka, poté nechte prekapat pres
sito.

Krok 3

Pfedehrejte troubu na 160 °C (horkovzduch).
Sladké brambory promichejte s olivovym olejem a
Sojovou omackou Kikkoman se snizenym obsahem
soli, rozprostrete na plech a pecte asi 15 minut.

Krok &

So6jovou omacku Kikkoman se snizenym obsahem
soli, Kikkoman Dochucovadlo na sushi ryzi, Stavu
yuzu, nori a Zloutky rozmixujte dohladka. VloZte do
misy nad horkou vodni lazen a Slehejte 4—5 minut
do pény, poté pomalu zaslehejte ole;j.

Krok 5
Na panvi nebo grilu rozehrejte olej na velmi

vysokou teplotu. Hrebenatky poloZte feznou
stranou dol( a opékejte 1-2 minuty. Otocte a
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25 ml

30
50 ml

na tenkeé platky
Kikkoman Dochucovadlo
na sushi ryzi (300 ml)
hfebenatek

rostlinného oleje

sul

pepr

baleni Fefichy, nastfihané

opékejte dalsi 1-2 minuty. Osolte a opeprete.
Krok 6

Do mandlového a kvétakového kuskusu vmichejte
pazitku.

Krok 7

Mandlovy a kvétakovy kuskus naaranzujte
doprostred talife. Kolem rozloZte hrebenatky a
sladké brambory. Ozdobte Fefichou, pazitkovym
olejem a cibuli a podavejte se sabayonem.


https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-dochucovadlo-na-sushi-ryzi-300-ml
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-dochucovadlo-na-sushi-ryzi-300-ml
http://www.tcpdf.org

