KIKKOMAN'

Pstrag alpejski z ziotlowym gnocchi ze szparagami

Czas ogotem 110 min 98 min Czas przygotowania 12 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)
Gnocchi:
1kg twardych ziemniakow,

ugotowanych dzien
wczesniej, obranych

80g ziot

2 jajka

150¢g skrobi ziemniaczanej

100g kaszy manny z pszenicy
durum

80¢g parmezanu, drobno
startego
sol
gatka muszkatotowa,
Swiezo starta

Sos:

250¢g szalotki, drobno
posiekanej

250 ml biatego wina

10g maki kukurydzianej

50 mi Przyprawa do ryzu do
sushi Kikkoman (300m!)

250¢g zimnego masta,
pokrojonego w grubg
kostke
sol

Pstrag alpejski:

13 kg filetu z pstraga
alpejskiego, gotowego do
pieczenia

50 ml oliwy z oliwek

200 ml Sos Do Dan Poke Z
Sosem Sojowym | Olejem
Z Prazonych Ziaren
Sezamu Kikkoman

Satatka:

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Przygotuj gnocchi. Przecisnij ziemniaki przez
praske do ziemniakow. W blenderze zmiksuj
potowe ziot z jajkami na gtadkg mase. Wymieszaj
ze skrobig ziemniaczang, kaszg manng z pszenicy
durum i parmezanem, a nastepnie dopraw solg i
gatkg muszkatotowa. Pozostate ziota drobno
posiekaj i wmieszaj.

Krok 2

Z ciasta na gnocchi uformuj dtugie watki. Odrywaj
kulki o wadze ok. 10 g i przeciggaj je po tylnej
stronie widelca, aby uzyskac charakterystyczny
ksztatt gnocchi. Gotuj w duzej iloSci osolonej wody
przez okoto 5 minut.

Krok 3

Przygotuj sos. Redukuj biate wino i szalotke na
patelni na Srednim ogniu przez okoto 10 minut, az
wino niemal catkowicie odparuje. Wymieszaj make
kukurydziang z niewielkg iloscig zimnej wody do
uzyskania gtadkiej konsystencji i uzyj jej do
zwigzania pozostatego ptynu. Dodaj Przyprawe do
ryzu Kikkoman. Zmiksuj blenderem recznym na
gtadka mase, a nastepnie stopniowo dodawaj
kostki masta. Dopraw solg i trzymaj w cieple do
momentu podania.

Krok 4

Przygotuj pstragga. Rozgrzej piekarnik do 160°C.
Podziel filety na porcje, utdéz na nattuszczonej
blasze do pieczenia i piecz przez okoto 5 minut, az
stang sie potprzezroczyste. Ostroznie Sciggnij
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200g

50g

20 ml

10ml
Dodatkowo:

300g

50 ml

20g

rzodkiewki, drobno
pokrojonej

orzeszkow piniowych,
prazonych

Przyprawa do ryzu do
sushi Kikkoman (300ml)

oliwy z oliwek

dzikich szparagow,
przygotowanych
oliwy z oliwek

sol

pieprz

ziot

skorke i posmaruij filety Sosem Poke Kikkoman. W
razie potrzeby krotko zapiecz pod salamandra.

Krok 5

Przygotuj satatke. Wymieszaj rzodkiewki z
orzeszkami piniowymi i dopraw Przyprawg do ryzu
Kikkoman oraz oliwa.

Krok 6

Przed podaniem podsmazaj gnocchi i dzikie
szparagi na oliwie z odrobing wody przez 1-2
minuty. Dopraw solg i pieprzem. Ut6z na talerzach
razem z sosem i ziotami. Na wierzchu potoz filet z
pstraga alpejskiego, a catosc wykoncz satatkq i
odrobing Swiezo zmielonego pieprzu.
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