Dorsz pieczony w winie

Dorsz pilieczony w winie — klasyka w
nowoczesnym wydaniu

Delikatne filety dorsza pieczone w aromatycznym winie to
propozycja, ktdéra zachwyci nawet najbardziej wymagajacych
smakoszy. Soczysta ryba w towarzystwie ziemniakéw i cebuli
tworzy harmonijne potgczenie smakéw, ktdre rozptywa sie w
ustach z kazdym kesem.

Dla kogo?

Dorsz pieczony w winie to doskonaty wybér dla mitosnikodw
lekkiej kuchni z charakterem. Danie sprawdzi sie zardéwno na
rodzinny obiad, jak i na kolacje w gronie przyjaciot.
Delikatne mieso dorsza, wzbogacone aromatem wina i tymianku,
zadowoli podniebienia o0séb cenigcych klasyczne smaki w
eleganckim wydaniu.

Na jaka okazje?

To danie idealnie sprawdzi sie na nieformalng kolacje czy
weekendowy obiad. Jego przygotowanie nie wymaga
skomplikowanych technik kulinarnych, a efekt konAcowy zachwyca
wygladem i smakiem. Dorsz pieczony w winie moze by¢ takze
ciekawg propozycjg na spotkanie w gronie bliskich, gdy chcemy
poda¢ co$ wyjatkowego, ale niezbyt czasochtonnego.

Czy wiesz, ze?

Dorsz to ryba bogata w biat*ko i witaminy z grupy B, a
pieczenie w winie pozwala zachowal¢ jej delikatng strukture i
wydoby¢ gtebie smaku. Tymianek dodany do potrawy nie tylko
wzbogaca aromat, ale takze wspomaga trawienie i ma wtasciwos$ci
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antybakteryjne.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowal z rodzajem wina — biate wytrawne nada
potrawie klasyczny charakter, a pétstodkie doda subtelnej
stodyczy. Dorsza mozna réwniez poda¢ z dodatkiem sSwiezych
zi61, takich jak koperek czy natka pietruszki, ktére dodadza
daniu sSwiezosci i koloru.



