
Domowy sposób na łososia a’la
sous-vied  na  smażonym
kalafiorze

Domowy  łosoś  a’la  sous-vide  na
smażonym kalafiorze
Odkryj  wyjątkowy  smak  łososia  przygotowanego  metodą
przypominającą  sous-vide,  bez  konieczności  używania
specjalistycznego sprzętu! Nasza propozycja to delikatna ryba
marynowana  w  aromatycznej  mieszance  z  burakiem,  musztardą
francuską i przyprawą Knorr, która nabiera głębi smaku przez
48 godzin.

Sekret tej potrawy tkwi w specjalnym sposobie przygotowania –
łosoś jest delikatnie parowany nad wodą, co pozwala zachować
jego soczystość i intensywny aromat. Towarzyszy mu wyjątkowa
kompozycja z chrupiącego kalafiora smażonego na złoty kolor,
prażonych  orzechów  laskowych  i  kostek  buraka,  skropiona
perfumowaną oliwą bazyliową.

Dla kogo?
Danie idealne dla miłośników nowoczesnej kuchni, którzy cenią
sobie  wyrafinowane  połączenia  smakowe.  Przypadnie  do  gustu
osobom  poszukującym  zdrowych,  pełnowartościowych  posiłków  z
rybą  w  roli  głównej,  a  także  tym,  którzy  chcą  zaskoczyć
bliskich kulinarnym kunsztem bez wielogodzinnego stania przy
kuchni.

Na jaką okazję?
Łosoś a’la sous-vide doskonale sprawdzi się jako eleganckie
danie obiadowe na rodzinne spotkania. To również znakomita
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propozycja na przyjęcie – kolorowa, efektowna i niebanalna.
Podana na większym półmisku stanie się prawdziwą ozdobą stołu
i główną atrakcją kulinarną wieczoru.

Czy wiesz, że?
Metoda sous-vide, którą inspirowany jest ten przepis, ma ponad
200 lat! Została opisana już w 1799 roku, choć popularność
zdobyła dopiero w latach 60. XX wieku. Dziś jest ceniona przez
szefów kuchni na całym świecie za możliwość wydobycia pełni
smaku z produktów przy zachowaniu ich wartości odżywczych.

Dla urozmaicenia
Udekoruj danie jadalnymi kwiatami, które dodadzą mu elegancji
i  wiosennego  charakteru.  Możesz  również  eksperymentować  z
ziołami do oliwy – oprócz bazylii sprawdzi się także kolendra,
estragon  czy  mięta,  nadając  potrawie  zupełnie  nowy  wymiar
smakowy.


