Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

500 g
1 kus
1kg
150 ml
509

1 kus

1 kus

1.5 CL

2PL

2PL

1 Stipka

1 Stipka

Tuniak, susi kvalita
Brokolica
Zemiaky, sypké
Mlieko

Maslo

Strucik cesnaku

Z&zvor, velkost polovice
palca

Wasabi prasok

Cierne sezamové
semienka

Séjovad oméacka
¢ Cierne korenie celé

¢ Morska sol jedla
jédovana

Olej na vypréazanie (napr.
arasidovy olej)

©

(KOTANYI

1881

Steak z tuniaka s wasabi
zemiakovou kasou

@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

1 Uvarte zemiaky vo velkom hrnci s vodou. Medzi¢asom o$upte a najemno
nasekajte cesnak a zazvor. Zmiesajte 2 PL sezamového oleja a 2 PL séjovej
oméacky a vytvorte marinadu.

2 Tuniaka rozkrojte na 4 rovnako vel'ké platky, potrite marinddou a nechajte
marinovat.

3 Prived’te do varu osolent vodu v malom hrnci. Nakréjajte brokolicu na malé
ruzicky a umyte. Brokolicu varte priblizne tri mindty vo vriacej vode a potom
ponorte do 'adovej vody, aby si ruzicky zachovali farbu.

L4 Osdpte zemiaky, potom ich rozpucte alebo pretladte cez lis a zmieSajte s
mliekom, kgm sa nevytvori kaga. Ochutte 1 - 2 CL a priblizne 2 CL soli a
Cerstvo pomletého korenia.

5 RuZic¢ky brokolice kratko opekajte na panvici na troche oleja a deglazujte
panvicu pomocou sdjovej omacky.
6 Steaky z tuniaka opekajte na oleji asi minGtu z kazdej strany. Potom obal'te

¢iernymi sezamovgmi semienkami.

7 Nakréjajte tuniaka na pozadovanu hribku. Naservirujte s wasabi
zemiakovgm pyré a ruzi¢kami brokolice a podavajte.



