KIKKOMAN'

Siven alpsky s chrestem a bylinkovymi noky

Celkovy cas vareni 110 min.

98 min. Doba pripravy 12 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na noky:
1kg

80g

2
150g
100¢g
80g

Na omacku:
250¢g

250 mi
10g

50 ml
250¢g
Na sivena:
1,3kg
50 ml
200 ml
Na salat:
200g
50g

20 ml

brambor, varny typ A,
uvarené den predem,
oloupané

planych bylin,
pfipravenych

vejce

bramborového Skrobu
krupice z tvrdé pSenice
parmezanu, jemné
nastrouhaného

sul

muskatovy ofisek,
Cerstvé nastrouhany

Salotek, jemné
nakrajenych

bilého vina

kukufi¢ného skrobu
Kikkoman Dochucovadlo
na sushi ryzi (300 ml)
masla, na hrubo
nakrajeného, studeného
sal

filetu ze sivena alpského,
pripraveného do trouby
olivoveho oleje
Kikkoman Poke omacka

redkvicek, jemné
nakrajenych

piniovych ofisk{,
oprazenych

Kikkoman Dochucovadlo

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Na noky protlacte brambory pres lis na brambory.
Polovinu planych bylin rozmixujte s vejci v mixéru
dohladka. Promichejte s bramborovym Skrobem,
krupici z tvrdé pSenice a parmezanem a dochutte
soli @ muskatovym ofiskem. Zbyvajici byliny
nasekejte najemno a vmichejte.

Krok 2

Tésto na noky vyvalejte do dlouhych valeckd,
odstipujte kousky o hmotnosti cca 10 g a kazdy
prevalte pres zadni stranu vidlicky, aby vznikl
klasicky tvar nok(. Varte v dostate¢ném mnoZzstvi
vrouci osolené vody asi 5 minut.

Krok 3

Na omacku nechte na panvi na strednim plameni
asi 10 minut redukovat bilé vino se Salotkami,
dokud se témér Gplné neodpari. Kukuricny Skrob
rozmichejte s trochou studené vody dohladka a
pouZijte ke zahusténi zbyvaijici tekutiny. Pridejte
Kikkoman Dochucovadlo na sushi ryzi. Ty¢ovym
mixérem rozmixujte dohladka a poté postupné
zaslehejte kostky masla.

Dochutte soli a udrZujte teplé az do podavani.

Krok 4

Na sivena predehrejte troubu na 160 °C. Filety
naporcujte, poloZte na olejem vymazany plech a
pecCte asi 5 minut, dokud nebudou lehce prisvitné.
Opatrné odstrante kzi a filety potrete Kikkoman
Poke omackou. V pfipadé potreby kratce zapecte
pod salamandrem.


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
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-poke-omacka
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-dochucovadlo-na-sushi-ryzi-300-ml

10 ml
Dale:
300g

50 ml

20g

na sushi ryzi (300 ml)

olivového oleje

divokého chrestu,
pfipraveného
olivového oleje
sul

pepr

planych bylin,
pfipravenych

Krok 5

Na salat smichejte fedkvicky s piniovymi ofiSky a
zakapnéte Dochucovadlem na sushi ryZi. a
olivovym olejem.

Krok 6

Na servirovani restujte noky a divoky chrest s
olivovym olejem a trochou vody 1-2 minuty.
Dochutte soli a pepfem. Na talifi naaranzujte s
omackou a planymi bylinami. Nahoru polozte filet
ze sivena a dokoncete salatem a trochou Cerstvé
mletého Cerného pepre.


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