Domowy sposdéb na tososia a’la
sous-vied na smazonym
kalafiorze

Domowy %to0so$ a’'la sous-vide na
smazonym kalafiorze

Odkryj wyjatkowy smak %*ososia przygotowanego metoda
przypominajgcg sous-vide, bez konieczno$ci uzywania
specjalistycznego sprzetu! Nasza propozycja to delikatna ryba
marynowana w aromatycznej mieszance z burakiem, musztardag
francuskg i przyprawg Knorr, ktdra nabiera gtebi smaku przez
48 godzin.

Sekret tej potrawy tkwi w specjalnym sposobie przygotowania —
tosos jest delikatnie parowany nad woda, co pozwala zachowacd
jego soczystos¢ i intensywny aromat. Towarzyszy mu wyjgtkowa
kompozycja z chrupigcego kalafiora smazonego na ztoty kolor,
prazonych orzechdéw laskowych i kostek buraka, skropiona
perfumowang oliwg bazyliowg.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitos$nikéw nowoczesnej kuchni, ktdérzy cenig
sobie wyrafinowane potgczenia smakowe. Przypadnie do gustu
osobom poszukujgcym zdrowych, petnowartosciowych positkéow z
rybag w roli gtdéwnej, a takze tym, ktdérzy chcg zaskoczyd
bliskich kulinarnym kunsztem bez wielogodzinnego stania przy
kuchni.

Na jaka okazje?

toso$ a’'la sous-vide doskonale sprawdzi sie jako eleganckie
danie obiadowe na rodzinne spotkania. To roéwniez znakomita
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propozycja na przyjecie — kolorowa, efektowna i niebanalna.
Podana na wiekszym pétmisku stanie sie prawdziwg ozdobg stotu
i gtdéwng atrakcja kulinarng wieczoru.

Czy wiesz, ze?

Metoda sous-vide, ktdérg inspirowany jest ten przepis, ma ponad
200 lat! Zosta*a opisana juz w 1799 roku, cho¢ popularnos¢
zdobyta dopiero w latach 60. XX wieku. Dzi$ jest ceniona przez
szeféw kuchni na catym Swiecie za mozliwos$¢ wydobycia peini
smaku z produktéw przy zachowaniu ich warto$ci odzywczych.

Dla urozmaicenia

Udekoruj danie jadalnymi kwiatami, ktére dodadza mu elegancji
i wiosennego charakteru. Mozesz réwniez eksperymentowalé z
ziotami do oliwy — oprécz bazylii sprawdzi sie takze kolendra,
estragon czy mieta, nadajac potrawie zupetnie nowy wymiar
smakowy .



