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PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877
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SOMON CARAMELIZAT LA GRATAR

CU S0S YAKITORI

Y

INGREDIENTE

1 kg de somon proaspét

100 ml sos de soia

100 ml vin Mirin (de orez)

50 g zahar

20 g pudra instant de ingrosare
(ex. amidon)

4 cepe verzi

100 ml ulei de masline extra

virgin
cateva cristale de sare (fleur de
sel)

<

4 PORTII

A

MOD DE PREPARARE

Se curata pestele de piele si solzi si se taie in 4 bucati patrate, pastrand
restul. Se pune placa grill pe plita cu inductie si se lasa la incalzit pe
nivelul 7. Ceapa verde se spald si se taie in jumatate, pe lung. Se caleste
ceapa pe ambele parti in putin ulei de masline si se lasa deoparte.

Pentru marinada, se pune vinul alb intr-o craticioara si se da in clocot,
la nivelul 8. Se adaugé sosul de soia, zaharul si pudra instant de
fngrosare. Se amesteca Tn timp ce fierbe pana cand amestecul devine
cremos. Se adauga uleiul amestecand continuu. Se ia cratita de pe foc
si se pune deoparte.

Se ung fileurile de somon cu o pensula de silicon. Se preincalzeste
gratarul la nivelul 7 si se prajesc fileurile de somon pe gratar timp de 3
minute pe fiecare parte, ungandu-se din cand in cand cu sos yakitori
astfel incat somonul sa fie bine caramelizat.

Daca fileurile sunt prea groase, se pun in cuptor cateva minute la 160 °C
utilizand convectia CircoTherm.

Se serveste somonul cu ceapa verde prgjita.






