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CUCINAIN (11} ISPIRAZIONE ESOTICA PER QUESTA RICETTA A BASE L NASELLD DIVENTA SESSUALWENTE
DI UN PESCE MOLTO POPOLARE IN SPAGKA (A PUGI . inﬁ?ﬁ@ﬁ??fﬁ"‘.fﬁfﬁéﬁ?ﬁmﬁu
USARE ALTRI FILETTI DI PESCE BIANCO S0DI, COME : OURASTRUTTATL | BIPENDLDANN
[L MERLUZZ0). DALLA CHEF E RISTORATRICE NASELLO ACQUISTARE SOLO PESCE

MADRILENA REBECA HERNANDEL PROVENIENTE DA PESCA SOSTENIBILE.

INGREDIENTI

e 150 g di filetto di nasello certificato

MSC
4,00 ml di sake N

. .. PESCA

4oomidimirin Ericordatidiscegliere [Eire
200 ml di salsa di soia . . I M
100 ml di salsa di ostriche il marchio blul s

2 misurini di salsa glassata

2 mestoli di brodo di pollo (o simile)
1 cucchiaio di amido di mais (farina
di mais)

PROCEDURA

1. Aggiungl 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.

. Servi con il brodo.
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