Doradca
smaku

Tunczyk w kruszonce pieprzowo-limonkowej z majonezem
wasabi

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

Pieprz czarny grubo mielony Prymat 1,5 tyzki

S0S sojowy 2 tyzki

sok z cytryny 2 tyzeczki

olej roslinny 1 tyzka

majonez 100 g

wasabi 0,5 tyzeczki

tunczyk 1 filet

skodrka z limonki 1 (starta i posiekana)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Filet z tunczyka pokroi¢ wzdtuz na paski szerokosSci 3 cm i zanurzy¢ w sosie sojowym
wymieszanym z sokiem z cytryny. Grubo mielony pieprz wymieszac¢ ze skérka z limonki i w
powstatej mieszance doktadnie obtoczy¢ tuiczyka. Na rozgrzanym oleju smazy¢ rybe przez minute
z kazdej ze stron (pamietajmy, ze prawidtowo usmazony tuhczyk powinien by¢ rézowy w srodku), a
nastepnie zawing¢ w folie spozywczg i odstawi¢ do wystygniecia. Zimnego tunczyka pokroi¢ w
cienkie plastry, podawac z majonezem wymieszanym z chrzanem wasabi.



