KIKKOMAN'

Kuskonmazh Arktik alabaligi ve otlu gnocchi

toplam sire 110dak. 98 dak. hazirlik stresi 12 dak. pisme suresi

MALZEMELER

10 porsiyon

Gnocchi icin:

1kg patates (haslamalik, bir
gun onceden pismis,
soyulmus)

80 gr ayiklanmis yabani ot

2 adet yumurta

150 gr patates nisastasi

100 gr durum bugday! irmigi

80 gr Parmesan (ince
rendelenmis)
Tuz
Muskat (taze
rendelenmis)

Sos icin:

250 gr arpacik sogan (ince
dilimlenmis)

250 ml beyaz sarap

10gr mISIr nisastasi

50 ml Kikkoman Sushi Pirinc

Lezzetlendiricisi

250 gr tereyagi (iri kiipler
halinde, soguk)
Tuz

Balik icin:

13kg Arktik alabalg filetosu
(pisirmeye hazir)

50 ml zeytinyagi

200 ml Kikkoman Poke Sos

Salataicin:

200 gr turp (ince dilimlenmis)

50 gr kavrulmus dolmalik fistik

20 ml Kikkoman Sushi Pirinc
Lezzetlendiricisi

10 ml zeytinyagi

Ek olarak:

HAZIRLANIS

Adim1

Gnocchiicin patatesleri patates presinden gecirin.
Yabani otlarin yarisini yumurtalarla birlikte
puruzsiz olana kadar blender’da cekin. Patates
nisastasi, durum bugdayi irmigi ve Parmesan ile
birlikte yogurun. Tuz ve muskat ile tatlandirin.
Kalan otlari ince ince dograyip hamura ekleyin.

Adim 2

Gnocchi hamurunu uzun seritler halinde yuvarlayin,
yaklasik 10 gramlik toplar koparin ve klasik gnocchi
seklini olusturmak icin her birini bir catalin
arkasinda yuvarlayin. Bol kaynayan tuzlu suda
yaklasik 5 dakika haslayin.

Adim 3

Sos icin beyaz sarap ve arpacik soganlari bir
tavada, orta ateste sivi neredeyse tamamen
buharlasana kadar yaklasik 10 dakika cektirin. Misir
nisastasini az miktarda soguk suyla purizsiz olana
kadar karistirin ve kalan siviy baglamak icin
kullanin. Kikkoman Sushi Rice Seasoning ekleyin.
Cubuk blender ile purtzsiz olana kadar cekin,
ardindan soguk tereyag kiplerini kademeli olarak
cirparak yedirin. Tuz ile tatlandirin ve servis yapana
kadar sicak tutun.

Adim &4

Balik icin firini onceden 160 °C'ye isitin. Filetolar
porsiyonlayin, yaglanmis bir firin tepsisine
yerlestirin ve az miktarda seffaf kalacak sekilde
yaklasik 5 dakika pisirin. Derisini dikkatlice cikarin
ve filetolarin Gzerine Kikkoman Sauce for Poke
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300 gr

50 ml

20 gr

ayiklanmis yabani
kuskonmaz
zeytinyagi

Tuz

Karabiber
ayiklanmis yabani ot

Bowl sirtin. Gerekirse salamander izgarada kisa bir
sure icin pisirin.

Adim5

Salata icin turplari dolmalik fistiklarla birlestirin.
Kikkoman Sushi Rice Seasoning ve zeytinyagi ile
soslayin.

Adim6

Servis icin gnocchi ve yabani kuskonmazi
zeytinyagi ve bir miktar su ile 1-2 dakika soteleyin.
Tuz ve karabiber ekleyin. Tabaklara sos ve yabani
otlarla birlikte yerlestirin. Uzerine alabalik
filetosunu koyun ve salata ile taze cekilmis
karabiberle tamamlayin.
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