crock-pot

BRAND

Pyszny, delikatny toso$ przygotowany w multicookerze metodg sous vide.

®¥ Czas na High: 0 - 11 ogé porgji: 3-5
®¥ Czas na Low: 0 - © Czas przygotowania: 15

* 4 filety z tososia

* 4 tyzki czarnego sosu sojowego

* 4 tyzki sosu mirin

* 1 tyzka biatego octu ryzowego

* 1 tyzka cukru trzcinowego

* 1 tyzka tartego imbiru

* 2 zabki czosnku, drobno posiekanego

* 1 tyzka oleju do smazenia

* 1 tyzka sezamu, delikatnie przyrumienionego

* Posiekany szczypiorek, lub 2 posiekane cebulki dymki

Umies¢ sos sojowy, mirin, biaty ocet ryzowy, cukier, imbir i czosnek w matej miseczce. Doktadnie wymieszaj, az
cukier potaczy sie z resztg sktadnikéw.

Umiesc¢ kazdy filet fososia w osobnej torebce do pakowania prézniowego. Wlej troche marynaty do kazdej z
torebek. Uwaga Zostaw odrobine sosu na pozniej.

Zamknij torebki prézniowo i pozostaw na noc w loddéwce.

Umies¢ stojak do gotowania w misie multicookera CSC062x i wlej wode do misy, do ok. % pojemnosci. Wybierz
sous vide, ustaw czas na 45 minut, i temperature na 49 stopni Celsjusza.

Zatdz pokrywe i pozwdl sie nagrza¢ wodzie. Umies¢ torebki z tososiem w stojaku, delikatnie przykryj pokrywg i
pozwdl, aby potrawa sie gotowata.

Po zakohczonym gotowaniu delikatnie wyjmij tososia ze stojaka. Po wyjeciu z torebki mozesz podsmazy¢ tososia
przez 2-3 minuty na patelni, aby nada¢ mu piekny ztoty kolor.

tosos swietnie komponuje sie z ryzem jasminowym, pak choi, gotowanym na parze i grzybami.

Polej tososia resztkg sosu, i posyp posiekanym szczypiorkiem i sezamem.



