KIKKOMAN'

Okoin morski smazony w woku z makaronem udon

Czas ogotem 25 min 15 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

300g mtodej kapusty pak choi
1 todyga trawy cytrynowej
250g filetu z okonia morskiego

ze skorg i osciami (lub
jedrny filet z innej biatej

ryby)
4 tyzki oleju rzepakowego
30¢g imbiru, obranego i
posiekanego
2 zgbki czosnku, obrane i

cienko pokrojone

3 tyzki soku z cytryny

300g makaronu udon
(pakowanego prozniowo
i ugotowanego)

75 mi Sos Teriyaki z
tostowanym ziarnem

sezamowym Kikkoman
2 tyzki Stodka przyprawa w

stylu mirin Kikkoman (na

bazie fermentowanego
ryzu)

2 tyzki prazonego sezamu

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

250 g filetu z okonia morskiego ze skorg i osciami
(lub jedrny filet z innej biatej ryby) - & tyzki oleju
rzepakowego

Pokroj okonia morskiego w paski o szerokosci 1
cm. Smaz w woku na gorgcym oleju na duzym
ogniu przez 2 minuty. Wyjmij okonia z woka za
pomocy tyzki cedzakowej i odstaw.

Krok 2

300 g mtodej kapusty pak choi - 1 todyga trawy
cytrynowej - 30 g imbiru, obranego i posiekanego -
2 z3bki czosnku, obrane i pokrojone w cienkie
plasterki - 3 tyzki soku z cytryny

Pak choi pokroj wzdtuz na 6 czesci lub w poprzek
na paski o dtugosci 3 cm. Pokroj trawe cytrynowa
na Cwiartki i lekko rozgniec jg grzbietem ciezkiego
noza. Smaz pak choi na gorgcym oleju przez 3
minuty, a nastepnie dodaj trawe cytrynowa, imbir i
czosnek i raz zamieszaj. Zdeglasuj sokiem z
cytryny.

Krok 3
300 g makaronu udon (pakowanego prozniowo i
ugotowanego) - 75 ml Sos Teriyaki z tostowanym

ziarnem sezamowym Kikkoman 2 tyzki Stodka
przyprawa w stylu mirin Kikkoman (na bazie

fermentowanego ryzu)

Makaron udon zanurz na chwile w misce z gorgcg
wody, a nastepnie odcedz i dodaj do woka. Dodaj
Sos do woka Teriyaki z sezamem Kikkoman i
Stodka przyprawe mirin Kikkoman. Wymieszaj i
gotuj krotko, az sktadniki sie podgrzeja.

Krok &4
2 tyzki prazonego sezamu
Utoz paski okonia morskiego na makaronie.
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Przykryj woka i gotuj na wolnym ogniu przez 1
minute, az danie bedzie gorgce. Posyp prazonym
sezamem i podawa;.
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