KIKKOMAN'

Kremowy cytrynowy makaron z pstragiem teczcowym

Czas ogotem 54 min 40 min Czas marynowania 8 min Czas gotowania 6 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje) Ttuszcz: 22,9 g Biatko: 28 g

2154 k) / 514.5 kcal Weglowodany: 49,2 g

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

2 porcj(e/i) Krok 1

200g filetow bez osci i skory z Rybe pokroj w grubszg kostke i przetdz do
pstraga teczowego miseczki. Dodaj 3 tyzki Cytrusowy sos Ponzu

4 tyzki Ponzu - Mieszanka sosu Kikkoman i wymieszaj. Odstaw do lodowki na 40
Sojowego, octu 0 smaku minut.

Cytrynowym Kikkoman
0,5tyzka oliwy z oliwek

90g Smietanki 30%
100¢g makaronu tagliatelle Krok 2
50 ml wody spod makaronu
L gatgzki tymianku Po tym czasie ugotuj makaron al dente w lekko
1szczypta Dpieprzu osolonej wodzie zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu.
Krok 3

W miedzyczasie rozgrzej na patelni oliwe i dodaj
zamarynowane kawatki ryby. Smaz krotko z
obydwu stron. Dodaj Smietanke 30% oraz 1 tyzke
Cytrusowy sos Ponzu Kikkoman. Dopraw pieprzem
do smaku. Dodaj ok. 40-60 ml wody spod
gotujgcego sie makaronu. Gotuj dalej przez kilka
minut, az sos delikatnie sie zredukuje.

Krok 4

Ugotowany makaron przetdz na patelnie i smaz
wszystko razem przez 2 minuty.

Krok 5
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Przet6z na talerze i udekoruj Swiezym tymiankiem.
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