KIKKOMAN'

Poke bowl s chrestem a lososovym cevich

Celkovy cas vareni 45 min. 10 min. Doba pripravy 5 min. Doba vareni 30 min. Doba marinovani

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.400 kJ / 585 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

300g ¢erstvého lososa (kvalita
vhodna na sushi)

100 ml limetkoveé Stavy

2 polévkové Kikkoman Poke oméacka

IZice

1cajova  Kikkoman Prazeny

Izicka sezamovy olej

300g zeleného chrestu

1 polévkova masla

IZice

1cajova olivového oleje

Izicka

1cajova citronové Stavy

Izicka

1cajova  Kikkoman Sojova omacka

Izicka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

150¢g uvarené sushi nebo

jasminové ryze
2 polévkové Kikkoman Dochucovadlo

IZice na sushi ry7i (125ml)
0,5 manga
0,5 avokada

1 polévkova cerného sezamu

IZice

2 polévkové nasekaného koriandru
IZice

Tuky: 28 g Bilkoviny:32 g
Sacharidy: 47 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

300 g cerstvého lososa (kvalita vhodna na sushi) -
100 ml limetkové Stavy - 2 polévkoveé Izice
Kikkoman Poke omacka 1 €ajova Izicka Kikkoman
Prazeny sezamovy olej

Lososa nakrajejte na malé kostky. V misce
smichejte limetkovou Stavu s Kikkoman Poke
omackou a Kikkoman Prazenym sezamovym
olejem. Marinadu nalijte na lososa a dobre
promichejte. Nechte 30 minut odlezet v lednici.

Krok 2

300 g zeleného chrestu - 1 polévkova IZzice masla -
1 cajova Izicka olivového oleje - 1 €ajova Izicka
citronové stavy - 1 cajova Izicka Kikkoman Séjova
omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo

Chrest omyijte, odlomte drevnaté konce a
nakrajejte na 3—4 cm kousky. Na panvi rozehrejte
maslo a olivovy olej, pridejte chrest a za ¢astého
michani restujte 2—3 minuty. Pfidejte citronovou
stavu a Kikkoman S6jovou omacku, promichejte a
varte jeSté 1 minutu. Dejte stranou.

Krok 3

150 g uvarené sushi nebo jasminové ryze - 2
polévkoveé IZice Kikkoman Dochucovadlo na sushi
ryzi (125ml) - 0,5 manga - 0,5 avokada - 1
polévkova IZice Cerného sezamu - 2 polévkové
IZice nasekaného koriandru

RyZi promichejte s Kikkoman Dochucovadlem na
sushi ryzi. Rozdélte ji do misek, pridejte lososové
ceviche z kroku 1 a chrest z kroku 2, poté doplnite
na kosticky nakrajenym mangem a avokadem.
Zakapnéte zbylou marinadou z lososa a posypte
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cernym sezamem a koriandrem.
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