KIKKOMAN'

Szampanska sola Teriyaki z sosem grzybowym

Czas ogotem 50 min 50 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

3166 kJ / 756 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

180¢g dtugoziarnistego
dzikiego ryzu

100g pieczarek

1tyzka masta

1tyzka krojonych migdatow

1tyzka posiekanych ziot
(Swiezych lub
mrozonych)

6 gotowych filetow z soli
(w zaleznosci od
rozmiaru)

2 tyzki Sos Teriyaki z pieczonym
czosnkiem Kikkoman

200 ml bulionu rybnego

100 g Smietanki kremowki

200 ml szampana

1szczypta cukru

1,5tyzki  Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

50g zimnego masta

1514yzki  Dbitej Smietany

2 tyzki masta klarowanego lub

masta do smazenia ryb

Ttuszcz: 28 g Biatko:33,1g
Weglowodany: 45 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Ugotuj dziki ryz zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Umyj pieczarki, pokroj w cienkie
plasterki i podsmaz na masle. Upraz migdaty na
suchej patelni, az stang sie ztotobrgzowe. Zmieszaj
pieczarki, migdaty i posiekane ziota z ugotowanym
ryzem. Utrzymuj w cieple.

Krok 2

Optucz rybe pod biezgcg wod3 i osusz recznikiem.
Marynuj przez 15 minut w sosie Teriyaki z
pieczonym czosnkiem.

Krok 3

Przygotuj sos szampansko-grzybowy. Zreduku;j
bulion rybny, Smietanke i szampana o potowe.
Dodaj szczypte cukru i sos sojowy, a nastepnie
wymieszaj z kawatkami bardzo zimnego masta.
Tuz przed podaniem dopraw sosem sojowym i
wymieszaj z bitg Smietang. Ubij recznym
blenderem lub trzepaczkg balonowsa.

Krok 4

Na patelni rozgrzej masto klarowane lub masto.
Osusz filety z soli recznikiem kuchennym i smaz
przez 2 minuty z kazdej strony, od czasu do czasu
polewajgc mastem. Podawaj z sosem szampansko-
grzybowym i dzikim ryzem.
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