KIKKOMAN'

Paperikaareessa kypsennetty lohispagetti

kokonaisaika 30 min 30 min esivalmistelut

Ravintosisalto (per annos): Rasva: 13 g Proteiini: 4 g

2.284 ki / 545 kcal Hiilihydraatit: 59 g

AINEKSET VALMISTUS

4 annosta Vaihe 1

L nahatonta lohifileeta Kuumenna uuni 200 °C:seen. Leikkaa nelja 30x45

300¢g spagettia cm:n kokoista leivinpaperiarkkia. Sekoita

100g ranskankermaa luonnollisesti valmistettu Kikkoman-soijakastike,

25 ml Kikkoman luonnollisesti ranskankerma, sitruunan kuori ja puolet yrteista
valmistettu soijakastike keskenaan pienessa kulhossa. Kiehauta vesi isossa

200¢g pakasteherneita kattilassa, lisaa suola ja keita spagetteja 5

1t kuivattuja Provencen minuuttia (ne kypsyvat myohemmin uunissa). Ota
yrtteja 1 dl keitinvedesta talteen ja valuta spagetti.

sitruunan raastettu kuori
Kaada spagetti ja pakasteherneet seka talteen
otettu keitinvesi ja ranskankermaseos kuumalle
isolle paistinpannulle ja sekoita keskenaan.
Keitinvedessa olevan tarkkelyksen ansiosta
spagetti tarttuu paremmin kastikkeeseen. Jaa
spagetti neljalle leivinpaperiarkille, nosta lohifileet
spagetin paadlle ja ripottele paalle loput yrteista.
Kaari leivinpaperi tiiviisti spagetin ja lohen
ymparille, jotta paperikadreen sisaan ei muodostu
hoyrya (YouTubesta loydat hakusanalla "en
papillote” videon, miten kala paistetaan
paperikddreessa). Nosta paperikaareet
korkeareunaiselle pellille ja kypsenna uunissa 12
minuuttia. Tarjoile heti ja avaa spagetti-lohikaareet
vasta poydassa.
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