Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

500 g
1 kom.
1kg
150 ml
509
1 kom.

1 kom.

1.5 ¢ajna
Zlicica

2 jusne Zlice
2 jusne zlice
1 prstohvat

1 prstohvat

Tune, za susi

Brokule

Krumpira, brasnastog
Mlijeka

Maslaca

Ce8anj &e$njaka

Bumbira, pola veli¢ine
palca

Praha wasabi

Sjemenki crnog sezama
Umaka od soje
¢ Papar crnizrno

¢ Morska sol gruba

Ulje za przenje (npr. ulje
od kikirikija)

(KOTANYI

1881

Odrezak od tune i pire od
krumpira s wasabijem

@ 40-50Min Q@@ @

Priprema

1 Skuhajte krumpir u velikoj posudi punoj vode. U meduvremenu ogulite i tanko
nasjeckajte ¢esnjak i dumbir. Pomijesajte dvije jusne Zlice sezamova ulja i
dvije jusne zZlice umaka od soje kako biste dobili marinadu.

2 Razrezite tunu na Cetiri jednako velika komada, utrljajte marinadu i pustite
da se prozima.

3 Zakuhajte slanu vodu u maloj posudi. lzreZite brokulu na cvjeti¢e i operite.
BlanSirajte brokulu priblizno tri minute u kipuéoj vodi, a zatim ih uronite u
ledeno hladnu vodu kako bi zadrzala boju.

4 Ogulite krumpir, a zatim ga zdrobite ili protisnite te pomijesajte s mlijekom i
maslacem kako biste dobili pire. Zacinite s jednom ili dvije ¢ajne Zlicice
wasabija, s priblizno dvije éajne Zli¢ice soli i svjeze mljevenim paprom.

5 Kratko poprzite cvjetic¢e brokule u tavi na malo ulja, a zatim deglazirajte tavu

umakom od soje.

6 Poprzite odreske od tune na maloj koli¢ini ulja, otprilike jednu minutu sa
svake strane. Zatim ih uvaljajte u sjeme crnog sezama.

7 Narezite tunu na komadiée Zeljene velic¢ine. Podijelite pire od krumpira s
wasabijem i cvjetic¢e brokule na tanjure i posluzite.



