L oso$ teriyaki

Przepis Macka Ecksteina

Losos teriyaki

Jedna porcja tego fososia, to zdecydowanie za mato! Dlatego podane tu proporcje pozwalajg przygotowac danie dla 4 oséb.

Sktadniki: 100g szczypioru 80ml biatej wédki
700g fileta z tososia, grubego na 200g maki ziemniaczanej 80ml mirin

min 3cm (z przedniej czesci a nie 2 soczyste cytryny 100ml miodu

z ogona) 2 limonki 50ml oleju rzepakowy
300g imbiru 100ml sosu sojowego ciemnego 300g ryzu basmati

Przygotowanie:
Z ryby wyjmujemy starannie oSci, kroimy jg w kostke 3 na 3 cm i obtaczamy w mace ziemniaczanej.

Imbir kroimy na zapatki 1x1 mm dtugosci 3-4 cm.

Szczypior kroimy w kawatki 3-4 cm

Przygotowanie sosu zaczynamy od podgrzania miodu tak, by stat sie ptynny. Nastepnie dodajemy do niego: sos
sojowy, biatg wodke, mirin, oraz wycisniety sok z cytryn i limonek.

Na duzej patelni rozgrzewamy 2 tyzki oleju i wrzucamy imbir, ktéry podgrzewamy 3 minuty, az sie zarumieni.
Nastepnie imbir odsuwamy na brzeg patelni, tak by posrodku potozy¢ na niej tososia. Cato$¢ od razu zalewamy
wczesniej przygotowanym sosem i podgrzewamy do momentu, az fosos ,,oblepiony” bedzie sosem ze wszystkich
stron. Patelnie przykrywamy pokrywka i pozostawiamy na matym ogniu przez 1-2 min. Na tym etapie, toso$
powinien by¢ lekko niedosmazony w Srodku.

Na chwile przed koricem smazenia dodajemy szczypiorek.

Zdejmujemy z ognia i pozostawiamy pod przykryciem przez 2 minuty (po tym czasie powinien byé rownomiernie
dosmazony).

Podajemy z ugotowanym ryzem, lub satatka z julienne z rzepy daikon w lekkiej zalewie sojowe;j (2 tyzki wody, tyzka
soja sosu, tyzeczka miodu) z prazonym sezamem.



