KIKKOMAN'

Pikantni losos s harissou a zeleninou

Celkovy cas vareni 60 min. 15 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni 30 min. Doba marinovani

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.600 kJ / 621 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

300g filetu z lososa (bez kiize a
kosti)

200g zeleného chrestu

150¢g rtzicek brokolice

200g cukety

1svazek jarnicibulky
olej na smazeni (napfr.

fepkovy)

100 ml kokosového mléka nebo
smetany

1hrst thajské bazalky
(volitelng)

Na omacku:

3cm cerstvého zazvoru

120 ml Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1cajova  massaman kari pasty

IZicka (nebo ¢ervené thajske)
1 polévkova rybi omacky
IZice

1 polévkova nasekané citronové travy
IZice
1 polévkova harissy
IZice
Na dochuceni:
0,5 limetky
cukr podle chuti

Tuky: 41 g Bilkoviny: b g
Sacharidy: 21 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1
Lososa nakrajejte na kostky.
Krok 2

Zazvor nastrouhejte a smichejte s Kikkoman
Sojovou omackou, kari pastou, rybi omackou,
citronovou travou a harissou. Lososa v této smési
marinujte asi 30 minut. Zbytek marinady si
ponechte.

Krok 3

Chrest a brokolici nakrajejte na mensi kousky.
Cuketu nakrajejte na pllmesicky. Jarni cibulku
nasekejte, thajskou bazalku také a dejte stranou.

Krok &

Na panvi rozehrejte olej. Lososa opecte na vysoké
teploté dozlatova z obou stran, poté ho vyjméte.

Krok 5

Ve stejné panvi osmahnéte zeleninu (kromé jarni
cibulky) asi 2 minuty. Pfidejte zbytek marinady a
jarni cibulku, restujte dalsi minutu. Nakonec
pridejte kokosové mléko, opeceného lososa a
nasekanou bazalku, kratce prohrejte.

Krok 6

Podavejte s limetkou a dochutte dle potreby
cukrem.
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