KIKKOMAN'

Salmao estaladico num ninho de esparguete-zoodile

Tempo total 60 Mins.

INGREDIENTES

10 Porcoes

Para o salmao:

300g
60g
150g

50 g

58
1kg

de manteiga, amolecida
de gema de ovo
Kikkoman Panko — pdo
ralado crocante estilo
Japonés

de cebolas fritas
estaladicas

de sal

de filete de salmao, sem
pele

Para a massa de legumes:

200g

100 g
200g
300g

de cenouras de varias
cores

de couve-rabano

de curgetes

de esparguete

Oleo para fritar

Para o molho:

200 ml
200 ml

10g
200g

de caldo de legumes
Kikkoman Molho de Soja

Ponzu Limao
de farinha de milho
de manteiga, fria

40 Mins. Tempo de preparacao 20 Mins. Tempo de confecao

PREPARACAO

Passo 1

Crosta de salmdo: bata a manteiga até ficar
homogeénea e junte gradualmente a gema de ovo.
Junte o Kikkoman Panko e as cebolas fritas
estaladicas. Tempere com sal. Estenda a crosta
entre duas folhas de papel vegetal com cerca de 5
mm de espessura e coloque-a no frigorifico. Limpe
o filete de salmao, se necessario, e corte-o em
porcoes de 90 g. Com uma faca afiada ou uma
tesoura grande, corte a crosta de forma a adaptar-
se aos pedacos de salmado.

Passo 2

Molho: Leve o caldo de legumes e o Kikkoman
Ponzu Limdo a ferver e engrosse ligeiramente com
farinha de milho. Com uma varinha magica,
misture @ manteiga em pedacos pequenos.

Passo 3

Utilize um espiralizador para cortar as cenouras, a
couve-rabano e as curgetes em esparguete de
legumes. Cozinhe o esparguete de acordo com as
instrucdes da embalagem até ficar al dente. Em
seguida, aqueca o esparguete cozido e o
esparguete de legumes numa frigideira salteada
com um pouco de 6leo e agua para massas
durante 2-3 minutos, até que o esparguete de
legumes esteja tenro mas ainda mantenha a sua
forma. Cubra os filetes de salm3o com a crosta e
leve ao forno pré-aquecido a 180°C (ventilador)
durante cerca de 6 minutos. Se necessario, aloure
mais a crosta sob um forno elétrico. O salmao deve
ter uma temperatura interna de pelo menos 40°C.
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Passo 4

Enrole a massa de legumes em ninhos e emprate.
Reaqueca o molho e, se necessario, volte a mistura-
lo brevemente. Coloque o salmao por cima da
massa e sirva com o molho.
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