
Ispirazione  esotica per questa ricetta a base 
di un pesce molto popolare in Spagna (ma puoi 
usare altri filetti di pesce bianco sodi, come 
il merluzzo). Dalla chef e ristoratrice 
madrilena Rebeca Hernandez. 

NASELLO CON GLASSA CANTONESE 

INGREDIENTI
• 150 g di filetto di nasello certificato

MSC
• 400 ml di sake
• 400 ml di mirin
• 200 ml di salsa di soia
• 100 ml di salsa di ostriche
• 2 misurini di salsa glassata
• 2 mestoli di brodo di pollo (o simile)
• 1 cucchiaio di amido di mais (farina

di mais)

PROCEDURA

1. AggiungI la salsa di sake, mirin, soia
e ostriche in una padella e riducila a
fuoco lento.

2. Cuoci il nasello come preferisci: al
forno, al vapore, alla griglia o
immerso nella salsa mentre si riduce.

3. Una volta cotto il nasello, coprilo con
la glassa. Aggiungi una cipolla
leggermente marinata alla riduzione.

4. Servi con il brodo.

tempo
 20 MIN

dosi per
1

CHEF Rebeca Hernández

Il nasello diventa sessualmente 
maturo relativamente tardi, il 

che significa che gli stock 
sovrasfruttati si riprenderanno 
lentamente. Quindi è importante 

acquistare solo pesce 
proveniente da pesca sostenibile. 

NASELLO

Chef, ristoratRICE ed 
ex concorrente di Top 
Chef Spain.
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E ricordati di scegliere 
il marchio blu!

 CUCINA IN  BLU

#grandefuturoblu




