KIKKOMAN'

Duszona topatka wotowa z selerem i komosg ryzowa

Czas ogotem 330min 90 min Czas przygotowania 240 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Lopatka wotowa:

3,5kg topatki wotowej

120 ml oleju roslinnego

500 g szalotki, obranej i grubo
posiekanej

500 g pieczarek, przekrojonych
na pot

500 g marchewki, grubo
posiekanej

15¢g czosnku

50g przecieru pomidorowego

500 ml czerwonego wina

200 ml Czerwonego porto

21 bulionu wotowego

200 ml Naturalnie warzony

bezglutenowy sos
sojowy Tamari Kikkoman

15¢g maki kukurydzianej
Purée z selera:
700 g selera, obranego i grubo
pokrojonego
sol
70g masta
Satatka z selera:
500 g selera, obranego
40 ml biatego octu
balsamicznego
30¢g musztardy dijon
60 ml oliwy z oliwek
30 ml ptynnego miodu
sol
pieprz
80g lisci shiso, umytych
20¢g prazonych nasion

stonecznika

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Piekarnik rozgrzej do 160°C. Rozgrzej olej w
naczyniu zaroodpornym i obsmazaj topatke
wotowg z kazdej strony przez 5-10 minut. Zdejmij
mieso z patelni, a nastepnie doktadnie zrumien
szalotke, pieczarki, marchewke i czosnek przez
kolejne 5-10 minut. Dodaj przecier pomidorowy i
gotuj przez kolejne 1-2 minuty. Zdeglasuj
czerwonym winem i porto, lekko zredukuj, a
nastepnie wlej bulion wotowy. Przet6z wotowine z
powrotem do naczynia zaroodpornego, przykryji
dus przez okoto 4 godziny, obracajgc co 30 minut.

Krok 2

W miedzyczasie gotuj selera na purée w duzej
iloSci osolonego wrzgtku przez okoto 20 minut, az
mocno zmieknie. Dobrze odcedz, a nastepnie
zmiksuj z mastem na gtadkie, biate pureée.

Krok 3

Przygotuj satatke. Selera pokrdj na dtugie paski za
pomocg obieraczki julienne. Wymieszaj biaty ocet
balsamiczny, musztarde dijon, oliwe i midd na
winegret, a nastepnie dopraw solg i pieprzem.
Wymieszaj z paskami selera i odstaw do
zamarynowania na co najmniej 1 godzine. Uformu;j
mate gniazdka i odstaw. Przed podaniem udekoru;j
shiso i prazonymi pestkami stonecznika.

Krok &
Szalotki podsmazaj na masle na Srednim ogniu

przez 1-2 minuty. Dodaj komose ryzowg i dus
przez kolejne 1-2 minuty. Wlej bulion warzywny i


https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-naturalnie-warzony-bezglutenowy-sos-sojowy-tamari-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-naturalnie-warzony-bezglutenowy-sos-sojowy-tamari-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-naturalnie-warzony-bezglutenowy-sos-sojowy-tamari-kikkoman

Komosa ryzowa:

100 g

50 g
200 g

500 mi
50 ml

10g

szalotki, drobno
posiekanej

masta

mieszanej komosy
ryzowej

bulionu warzywnego
soku z cytryny

sol

pieprz

szczypiorku, drobno
posiekanego

gotuj na wolnym ogniu do miekkosci. Dopraw
sokiem z cytryny, solg i pieprzem, a nastepnie
wmieszaj szczypiorek.

Krok 5

Wyjmij wotowine z sosu i podziel jg na porcje.
Przecedz sos przez drobne sitko i dopraw
Bezglutenowym sosem sojowym Kikkoman.
Wymieszaj make kukurydziang z niewielkg iloscig
wody, dodaj do sosu i doprowadz do wrzenia, aby
zgestniat.

Krok 6

Podgrzej wotowine w sosie. Osobno podgrzej
purée z selera i komose ryzowg. Natoz wotowine
na talerze i umieS¢ gniazdka selera na wierzchu.
Podawaj z komosg ryzowa i purée z selera.
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