KIKKOMAN'

Biban de Mare Prajit cu Ghimbir si Rosii

Timp total 90 min.

Valori nutritionale (per portie):
3.877 kI / 926 kcal

INGREDIENT

2 Portii

2

3 lingura

400 g
1
3cm

2

2

50 mi
200 ml

4 lingura

10

1 un praf

bibani de mare, de
aproximativ 350 g
fiecare

Sos Picant Chili pentru
Kimchi Kikkoman

rosii cherry

salotd

raddcind de ghimbir
proaspat

tije de telina apio
catei de usturoi

ulei pentru prajit

vin alb

Sos de Soia Kikkoman
Fermentat Natural cu
Continut Redus de Sare
frunze de busuioc
thailandez

praf de piper

0,5 lingurita zahdr

30 min. timp de preparare 40 min. timp de gatire 20 min. timp de marinare

Grasimi:35g Proteine:79 g
Carbohidrati: 23 g

MOD DE PREPARARE

Pasul 1

2 bibani de mare, de aproximativ 350 g fiecare - 3
lingura Sos Picant Chili pentru Kimchi Kikkoman
Curatad bibanii de solzi, spala-i si usuca-i bine cu
hartie absorbanta. Cresteaza pielea pe ambele
parti cu ajutorul unui cutit ascutit.

Unge pestii cu Sosul Chili Picant pentru Kimchi
Kikkoman si lasa-i deoparte pentru a absorbi
aromele.

Pasul 2

400 g rosii cherry - 1 salota - 3 em rdddcind de
ghimbir proaspdt - 2 tije de telina apio - 2 cdtei de
usturoi - 50 ml ulei pentru prdjit

Taie rosiile cherry si salota in cuburi. Feliaza
ghimbirul si telina apio, iar usturoiul toaca-I
marunt.

Incinge uleiul intr-o tigaie incdpatoare si prajeste
pestii pe ambele parti pand cand pielea devine
aurie si crocanta.

Pasul 3

200 ml vin alb - & lingura Sos de Soia Kikkoman
Fermentat Natural cu Continut Redus de Sare - 10
frunze de busuioc thailandez - 1 un praf praf de
piper - 0,5 lingurita zahar

Adaugd salota si telina in tigaie si gdteste-le pana
se inmoaie. Incorporeaza apoi ghimbirul, usturoiul
sirosiile.

Toarna vinul alb si lasa preparatul sa fiarba pana
cand alcoolul se evapord. Adauga Sosul de Soia
Kikkoman cu Continut Redus de Sare si continud
gdtirea pand cand lichidul scade si aromele se
concentreaza.

La final, asezoneaza cu zahar si piper, apoi adauga
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frunzele de busuioc thailandez rupte sau tocate
grosier.

Serveste bibanul de mare fierbinte, aldturi de sosul
aromat cu rosii, ghimbir si busuioc, pentru o
experienta culinard cu influente asiatice si
mediteraneene.


http://www.tcpdf.org

