KIKKOMAN'

Przegrzebki z kalafiorem i zabajone z nori

Czas ogotem 60 min 30 min Czas przygotowania 30 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Kuskus:

1kg kalafiora, pokrojonego na
duze kawatki

200g migdatow,
zblanszowanych i
uprazonych

100 ml oliwy z oliwek

1 limonka

30g szczypiorku, drobno
posiekanego
Sol

Olej szczypiorkowy:

100 ml oleju roslinnego

0,5 peczek szczypiorku, grubo
posiekanego

Bataty:

1kg batatow, pokrojonych w
cwiartki

50 mi oliwy z oliwek

50 ml Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong
zawartoscig soli

Zabajone:

100 ml Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong
zawartoscig soli

20 ml Przyprawa do ryzu do
sushi Kikkoman (300ml)

10 ml soku z yuzu

2 arkusze nori

(A z0ttka

50 ml oleju roSlinnego

Dodatkowo:

50g czerwonej cebuli, cienko

pokrojonej

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Kalafiora i migdaty posiekaj drobno w robocie
kuchennym. Rozgrzej oliwe na patelni na Srednim
ogniu i smaz mieszanke migdatow i kalafiora przez
3-4 minuty. Drobno zetrzyj skorke z limonki i
wycisnij z niej sok. Dodaj wszystko do kalafiora i
dopraw sol3.

Krok 2

Zamarynuj cebule w Przyprawie do ryzu Kikkoman i
odstaw na co najmniej 5 minut. Rozgrzej oliwe do
80°C, dodaj szczypiorek i zmiksuj w robocie
kuchennym na gtadkg konsystencje, a nastepnie
odcedz przez sito.

Krok 3

Rozgrzej piekarnik do 160°C z termoobiegiem.
Zamarynuj bataty w oliwie z oliwek i Sosie
sojowym Kikkoman o obnizonej zawartosci soli,
roztdz je na blasze do pieczenia i piecz w piekarniku
przez okoto 15 minut.

Krok 4

Zmiksuj Sos sojowy Kikkoman o obnizonej
zawartosci soli, Przyprawe do ryzu Kikkoman, sok z
yuzu, nori i zottka jaj na gtadka mase. Umiesc w
misce nad gorgcy wodg i ubijaj trzepaczky przez
4-5 minut, az masa sie spieni, a nastepnie powoli
dolewaj olej.

Krok 5

Rozgrzej olej na patelni lub ptycie zeliwnej, az
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25 ml Przyprawa do ryzu do bedzie bardzo gorgcy. Potdz przegrzebki

sushi Kikkoman (300ml) przecieciem do dotu i smaz przez 1-2 minuty.
30 przegrzebkow, Odwroc i smaz przez kolejne 1-2 minuty. Dopraw
przekrojonych odrobing soli i pieprzu.
50 mi oleju roslinnego
Sol Krok 6
Pieprz
2 opakowania rzezuchy, Wymieszaj szczypiorek z kuskusem migdatowo-
posiekanej kalafiorowym.
Krok 7

Natoz kuskus na Srodek talerza. Przegrzebki i
bataty rozt6z wokot. Udekoruj rzezuchg, olejem
szczypiorkowym i cebulg, a nastepnie podawaj z
zabajone.
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