Przepisy

65

ml SUm gotowany na parze

Przepyszny, zdrowy sum podawany ze szpinakiem
Skladniki na 2 porcje Czas przygotowania: 30 minut Czas gotowania: 1 godzina

= 400 g suma

= 2 duze pory

= 175 ml oliwy z oliwek

= 50 g musztardy dijon

= sil i czarny pieprz

= 125 ml sosu sojowego

= 40 g nasion sezamu

= 3 z3bki czosnku

= 1 lyzeczka startego kfaza imbiru
fluls 2 yzeczki imbiru sprosz kowanego)

= 1 dredniej wielkosci oytryna

T w duzym gamku lub naczyniu zagotuj
wode. Dodaj skdrke oytryny do smaku.

2. Rozdziel ligcie pordw i zblanszuj je
wizacg woda. Aby lisce zachowaty
zielomy kolor, whi je do miseczki
Zzimng wodg.

3. Lidce pordw umiesd na desce do krojenia
i pokrop jej oliwg z oliwek, nastepnie
dodaj do nich musztarde dijon.

4 Doprawionego solg i pieprzem suma
owifi liS€mi pora. Mastepnie umiest go
w 4-litrowym naczyniu do gotowania
na parze, przykryj pokrywla i gotuj,
azzmieknie.

5 w miedzyczasie na rozgrzanej patelni
uprazziamo sezamu
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Kiedy sum stanie sie migkki, wyjmij go
z 4-litrowego nazynia do gotowania
na parze. Nie dopust do schtodzenia ryby.

W naczyniu do gotowania na parze udué
szpinakz posiekamymi zzbkami czosnku.
Duszenie powinno trwad okoho 7 minut.

Wyjmij szpinak z naczynia do gotowania
na parze i wymieszaj go z sosem
sajowym i imbirem.

Utz niewielkie porcje szpinaku

na oddzielmych talerzach; na wierzch
natdz rybe. Catos posyp prazonym
Ziarnem sezamiL
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naczy nie 4-litrowe
z pokrywka
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miska z pokrywka

Py trzehy, esy

=X . -

4-litrowe naczynie
do gotow ania na parze

=
—
20-centymetrowa
patelnia
o nieprzywierajaoej
pow ierzchni



