Dorszowe kokardki

Dorszowe kokardki w aromatycznym
sosie pomidorowym

Delikatne kawatki dorsza otulone aksamitnym sosem pomidorowym
i podane z kokardkami al dente to prawdziwa uczta dla
podniebienia. Ta kompozycja smakéw *gczy w sobie stodycz
pomidoréw, aromat wina i SwiezosS¢ bazylii, tworzac danie,
ktére zachwyci kazdego mitosnika kuchni $rédziemnomorskiej.

Dla kogo?

Dorszowe kokardki to doskonata propozycja dla catej rodziny.
Delikatne mieso dorsza jest bogate w biatko 1 *tatwe w
trawieniu, a warzywa dostarczajg cennych witamin. To danie
spodoba sie zardéwno dorostym, jak i dzieciom, ktére z
pewnoscig pokochajag zabawny ksztatt makaronu kokardki i
tagodny, pomidorowy smak sosu.

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie idealnie na nieformalny obiad rodzinny
lub kolacje z przyjaciétmi. Jest wystarczajgco eleganckie, by
zrobi¢ wrazenie na gosciach, a jednoczesnie proste w
przygotowaniu. Dorszowe kokardki to rdéwniez Swietny pomyst na
lekki positek w ciepty, letni wieczdér, gdy pragniemy czegos
sycgcego, ale niezbyt ciezkiego.

Czy wiesz, ze?

Dorsz to jedna z najzdrowszych ryb morskich — zawiera cenne
kwasy omega-3 oraz witaminy z grupy B. Potlaczenie go z
pomidorami, ktdére sa bogate w likopen, tworzy nie tylko
smaczne, ale i1 niezwykle zdrowe danie. Wino dodane podczas
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duszenia warzyw nie tylko wzbogaca smak, ale réwniez pomaga
wydoby¢ z pomidordow ich naturalne aromaty.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z réznymi rodzajami makaronu — penne
lub tagliatelle réwniez sSwietnie komponujg sie z tym sosenm.
Jesli lubisz ostrzejsze smaki, dodaj do sosu odrobine chili
lub papryczki peperoncino. Dla bardziej kremowej konsystencji,
przed podaniem mozesz doda¢ tyzke Smietany lub mascarpone.



