Doradca
smaku

Grillowane szasztyki yakitori z tososia norweskiego

ROBERT_SOWA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

SKELADNIKI
drewniane szpadki szasztykowe 16 szt
olej sezamowy 1 tyzka
swieza kolendra 1 peczek
pasta Sambal Oelek 0,5 tyzeczki
miod wielokwiatowy 2 tyzki
SOS sojowy 100 ml
ocet ryzowy 1 tyzeczka
czosnek 2 zabki
Smietana kreméwka 100 ml
majonez 2 tyzki
sok z cytryny 1 tyzeczka
kietki soi 100 g
ziarna sezamu - prazone 2 tyzki

limonka

szczypiorek

2 szt do dekoracji

3-4 gatazki do dekoracji

filet z tososia 600 g

Pieprz czarny grubo mielony Prymat 1 tyzeczka

imbir w zalewie 2 plasterki

Pieprz czarny mielony Prymat do smaku

wasabi 1 tyzeczka

wasabi sktadniki (sos chrzanowy)
oliwa 2 tyzki



Przyprawa do ryb i owocéw morza Prymat 1 tyzeczka
Sdl ziotowa jodowana Prymat do smaku

rzepa 1 (biata, tarta)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Filety z tososia norweskiego oczysci¢, umy¢, starannie osuszy¢, a nastepnie pokroi¢ w dtugie stupki
0 szerokosci 2 cm. Wszystkie sktadniki marynaty doktadnie zmiksowa¢ i doprawi¢ do smaku wedle
wtasnego gustu. Tak przygotowang marynata natrzec rybe i odstawi¢ do lodéwki na minimum 1
godzine (im dtuzszy czas marynowania, tym gtebszy efekt smakowy grillowanej ryby).
Zamarynowane fileciki z tososia nabi¢ delikatnie na namoczone w wodzie drewniane szpadki, a
nastepnie grillowac okoto 10-15 minut na tackach aluminiowych lub grillu zeliwnym
posmarowanym oliwg lub olejem. Szasztyki yakitori z fososia podawac z satatka z tartej biatej rzepy
ze $Swiezymi kietkami, prazonymi ziarnami sezamu, plastrami marynowanego imbiru oraz sosem z
wasabi przygotowanym poprzez zmieszanie wszystkich jego sktadnikéw. Przed podaniem
udekorowad szczypiorkiem i czastkami limonki.



