| SALATKA Z GRZYBOW | MARCHEWK]

czas przygotowania
30 MIN.

MOWI PURE Swieza porcja
2 szt. — 1 opakowanie

chilli koreanskie (Gochugaru)
- 1 tyzka

miéd - 1 fyzeczka

sos sojowy — 1 fyzeczka
olej - 1 tyzka

Satatka

grzyby Shitake - kilka sztuk
marchew — 0,1 kg (obrana

i pokrojona w julienne)
czosnek — V2 zgbka

liczba porcji poziom trudnosci
2 tATWY

ocet ryzowy — 1 tyzka
cukier — 1 tyzka

imbir — 1 fyzeczka (pokrojony
julienne)

sezam czarny — 1 tyzeczka
sos sojowy — 1 tyzeczka
trawa cytrynowa - 1 sztuka
(pokrojona w cienkie plastry)
olej sezamowy - 1 fyzeczka
szczypior — 1 fyzeczka
(posiekany)



Ten przepis sktada sie z kilku krétkich etapéw. Zanim zabierzecie sie za gotowanie,
przeczytajcie go w cafoici i sami zdecydujcie, jaka kolejno$é najbardziej Wam odpowiada.
Sprawdzili§my rézne opcje — smak zawsze byt tak samo dobry.

Na pewno potrzebujemy marynaty do tososia. Mieszamy chilli z miodem i sosem sojowym.
Te trzy sktadniki wystarczq, zeby ryba nabrafa orientalnego charakteru. W powstatej
marynacie obtaczamy fososia z kazdej strony i pozostawiamy tak na kilkanascie minut.

. Jednym z dodatkéw do naszego dania bedzie gotowany ryz. Jego rodzaj nie ma tu
wiekszego znaczenia. Wybierzcie swéj ulubiony i ugotujcie go zgodnie z instrukcjami na
opakowaniu. Jezeli uzywacie biatego ryzu, mozecie pogotowaé go 1-2 minuty dluzej, tak
aby uzyskat konsystencje jak na Dalekim Wschodzie.

Satatka do fososia powstanie migdzy innymi z marynowanej marchewki. Przygotujemy

i sami, bo to bardzo tatwe. Doktadnie mieszamy posiekany czosnek z octem ryzowym

i cukrem. Zalewamy tq mieszankqg marchewke pokrojong julienne i odstawiamy na kilkanascie
minut.

Kolejny sktadnik satatki to jeden z kulinarnych symboli Orientu — grzyby Shitake. Gotujemy
je z sosem sojowym, az bedq miekkie, zazwyczaj potrzebujq okofo 20 minut. Odcedzamy
i kroimy w cienkie paski.

Satatka do fososia bedzie gotowa w mgnieniu oka. Odcedzamy marchewke z marynaty,
mieszamy jq z pokrojong trawq cytrynowq, grzybami i resztq sktadnikéw.

tososia smazymy na rozgrzanym oleju. Najpierw uktadamy go skérg do dotu, po okoto 3-4
minutach obracamy i smazymy jeszcze okoto minuty z drugiej strony. Po przetozeniu na talerz
toso$ jeszcze chwile dochodzi, wiec nie nalezy go trzymaé za diugo na patelni, zeby go nie
przesuszyc.

. tososia uktadamy na ryzu. Nie zapominamy o dodatku specjalnym, ktéry petni tez funkcije
dekoracji - satatka do fososia nada naszemu daniu orientalny wyglgd. Smacznegol!

MOZE SIE TYLKO
| WYtACZNIE UDAC.



