KIKKOMAN'

Pasta z pieczonego dorsza

Czas ogotem 10 min 10 min Czas przygotowania

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

filetu dorsza

Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman
2,5tyzki  sokuzcytryny

0,5 tyzeczki miodu

250 g
2 tyzki

0,5 tyzki

0,5 zgbka czosnku
0,25 papryczki chili
0,33 pieprzu
tyzeczki

2 tyzki oliwy z oliwek

1tyzeczka tartego chrzanu
1tyzka przecieru pomidorowego
0,5tyzki  posiekanego koperku

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

250 g filetu dorsza - 2 tyzki Naturalnie warzony
sos sojowy Kikkoman - 0,5 tyzki Olej z prazonych
nasion sezamu Kikkoman - 2,5 tyzki soku z cytryny
- 0,5 tyzki miodu - 0,5 zgbka czosnku - 0,25
papryczki chili - 0,33 tyzeczki pieprzu - 2 tyzki
oliwy z oliwek - 1 tyzeczka tartego chrzanu - 1
tyzka przecieru pomidorowego - 0,5 tyzki
posiekanego koperku

Rybe pokroj na kilka kawatkow i przetdz do miski
lub gtebokiego talerza. W osobnej miseczce
wymieszaj 1 tyzke Sosu sojowego Kikkoman, Olej
sezamowy Kikkoman, % tyzki soku z cytryny, miod i
posiekany czosnek oraz chili. Przelej marynate do
ryby i wymieszaj. Rozgrzej piekarnik do 190°C.
Wstaw zamarynowang rybe do piekarnika na
15-20 minut. Dorsza po upieczeniu i ostygnieciu
rozgniec widelcem. Dodaj pozostate sktadniki i
wymieszaj na paste.
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