Pomyst na grilla: Losos teriyaki

Sezon grillowy rozpoczat sie juz dawno. W tym czasie
mogly sie Wam juz przejesc¢ ttuste kietbasy, szaszlyki,
czy karkowka. Jednak czy mozna odmowic sobie
przyjemnosci spedzenia wieczoru w gronie przyjaciot,
na swiezym powietrzu i oczywiscie przy pysznym
jedzeniu? Jezeli nie zamierzacie rezygnowac z
wakacyjnego grillowania, warto pomyslec o
wyprobowaniu nowych, oryginalnych potraw.
Urzadzanie przyje¢ w ogrodzie stato sie ostatnio
bardzo modnym i czesto praktykowanym w Polsce
zwyczajem. Oprocz tadnej pogody i dobrego nastroju,
kluczowym elementem takich spotkan sa grillowane
przysmaki. Najczesciej serwowane dania to réznego
rodzaju miesa lub pieczone warzywa jak ziemniaki,
czy cukinia. Duzo rzadziej na ruszt wrzucamy ryby.
Czesto wydaje sie, ze ich dobre przyrzadzenie jest
ktopotliwe i czasochtonne. Whrew pozorom nie jest to
takie trudne. Grillowanie ryb mozemy sobie
dodatkowo utatwic¢ na przyktad poprzez korzystanie z
gotowych marynat.

Rdéwnie smacznym, jak szybkim w przygotowaniu
daniem jest tosos teriyaki. Mozna go nie tylko
grillowac, ale tez smazy¢ na patelni lub piec w
piekarniku.

Sktadniki (4 porcje):

-4 filety z tososia bez skory, kazdy po okoto 200 g

-4 tyzeczki ziaren sezamu

- 4 tyzki sosu teriyaki

Sos mozna przygotowa¢ samemu, ale duzo prosciej i
pewniej jest uzy¢ gotowej marynaty Teriyaki
Kikkoman. To kompozycja szlachetnych sktadnikow -
sosu sojowego Kikkoman, wina i wyszukanych
przypraw. Nadaje wyjatkowy smak i aromat potrawom
pieczonym i grillowanym.

Przygotowanie:

Podgrza¢ niewielka patelnie i wsypa¢ na nig ziarna
sezamu. Podgrzewac kilka minut, czesto mieszajac, az
sezam stanie sie zlocisty i zacznie strzelad.

L.ososia nalezy umy¢ i osuszy¢ papierowym recznikiem,
a nastepnie pola¢ sosem teriyaki. Przykry¢ i odstawic¢
w chiodne miejsce na okoto 2 godziny. Po uptywie
tego czasu osaczy¢ rybe z marynaty i grillowa¢ w oleju
z obu stron na brazowo. Na koniec tososia posypac
prazonymi ziarnami sezamu.

L.ososia mozna podawac wraz z makaronem chinskim
lub ryzem i biatym winem. Tak przygotowana potrawa
bedzie stanowila doskonate urozmaicenie przyjecia na
Swiezym powietrzu i na pewno przypadnie do gustu
nawet najbardziej wybrednym podniebieniom.






