KOHERSEN

Losos w teryaki i kuskus
kalafiorowy

TD 4 porcje 2,5 godz.

Sktadniki

m 2 filety tososia bez skory ( kazdy o wadze okoto m 3 tyzki sosu teryaki m tyzka posiekanej miety
150g) m tyzka sosu sojowego m tyzka posiekanej kolendry
m Marynata: ®m sol morska i pieprz m skoérkaisok z % cytryny
m Sktadniki: m Kuskus z kalafiorem m tyzka oliwy

m 2 posiekane zgbki czosnku m " gtéwki kalafiora m SOl ipieprz

m starta skorka z limonki m 50g kaszy kuskus

m 3 cm posiekanego imbiru

Przygotowanie
Skfadniki marynaty wymieszaj ze sobg doktadnie i zamarynuj w niej filety z fososia, pozostaw na 2 godziny w lodéwce.

Piekarnik rozgrzej do 200 stopni. Do Kohersen Mycook wlej litr wody. Na metalowej czesci parowara utoz filety z fososia.

@ 25 min ::& 120 # 2

Mate rézyczki kalafiora upiecz w piekarniku przez 15 minut. Kasze kuskus polej oliwg i wymieszaj, nastepnie zalej wrzatkiem ( Tcm

wody ponad kasze ) na okoto 2 minuty. Wymieszaj Upieczony i wystudzony kalafior zetrzyj na tarce o matych oczkach. Starty
kalafior wymieszaj z kaszg kuskus. Dodaj posiekane ziota, sok i skérke z cytryny i dopraw solg i pieprzem. Wymieszaj Ugotowany
na parze soczysty filet z tososia podawaj z gotowym kuskusem

www.kohersen.pl



