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Wyobraz sobie soczyste kawatki %tososia skropione oliwg, z
delikatng nutg cytryny 1 aromatycznymi przyprawami, opiekane
na rozgrzanym grillu do perfekcyjnej kruchosci. A obok nich —
kontrastujaca salsa *gczgca stodycz dojrzatego mango z
orzezwiajgcym granatem i pikantna nuta czerwonej cebuli. To
potaczenie, ktdore zachwyci Twoje podniebienie i sprawi, ze
zwykty positek zamieni sie w kulinarng przygode.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikéw lekkich, ale sycgcych positkéw.
tosos bogaty w kwasy omega-3 zadowoli osoby dbajgce o zdrowie,
a pikantna salsa z owocami usatysfakcjonuje poszukiwaczy
intensywnych smakéw. To propozycja zardéwno dla poczgtkujacych
kucharzy, jak i doswiadczonych smakoszy — przygotowanie jest
proste, a efekt zawsze zachwyca.

Na jaka okazje?

Doskonaty wybor na letnie grillowanie z przyjaciéimi, gdy
szukasz alternatywy dla tradycyjnych mies. ROwnie dobrze
sprawdzi sie jako eleganckie danie gtoéwne na rodzinny obiad
czy romantyczng kolacje. Podany z chrupigcym pieczywem Llub
kawatkami tortilli oraz satatka z roszponki stworzy kompletny,
imponujacy positek.
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Czy wiesz, ze?

toso$ potrzebuje zaledwie 10 minut marynowania, by nabra¢
wspaniatego aromatu. Sekret udanej salsy tkwi w balansie
smakow — stodkie mango tagodzi ostros$¢ sosu, a granat dodaje
orzezwiajgcej kwasowosSci. Mozesz regulowad¢ intensywnos$¢
pikantnosci, dostosowujgc ilos¢ dodawanego sosu chilli.

Dla urozmaicenia

Sprébuj dodad do salsy sSwiezg miete dla orzezZzwienia lub zastagp
mango ananasem. tososia mozesz roéwniez przygotowad w
piekarniku, jesli nie masz dostepu do grilla. Dla
intensywniejszego koloru salsy dodaj szczypte kurkumy, a dla
bardziej wyrazistego smaku — wiecej kolendry.



