Grillowany pstrag z ziotami

Grillowany pstrag z ziotami -
aromatyczny przysmak z ogniska

Delikatny pstrag przygotowany na grillu to prawdziwa uczta dla
podniebienia. Nasze danie %*3czy w sobie sSwiezos$¢ ryby z
intensywnym aromatem zidét i czosnku. Sekret tkwi w odpowiednim
marynacie i powolnym grillowaniu, ktdre zachowuje soczystosc
miesa 1 wydobywa gtebie smaku.

Dla kogo?

Grillowany pstrag to doskonata propozycja dla mitosnikéw
lekkiej kuchni i zdrowego odzywiania. Swieza ryba bogata w
kwasy omega-3 zadowoli osoby dbajgce o linie, a intensywny
smak usatysfakcjonuje nawet wybrednych smakoszy. To danie,
ktore z pewno$cig docenig zardwno dorosli, jak i dzieci
lubigce delikatne smaki.

Na jaka okazje?

Ten aromatyczny przysmak sprawdzi sie idealnie podczas letnich
spotkan w ogrodzie, rodzinnych piknikéw czy weekendowego
wypadu za miasto. To rdéwniez swietny pomyst na nieformalng
kolacje z przyjaciéimi, gdy chcesz zaskoczy¢ ich czyms$
prostym, ale wyjgtkowym w smaku.

Czy wiesz, ze?

Pstrgg to jedna z najzdrowszych ryb stodkowodnych. Zawiera
mniej rteci niz inne gatunki, a jego mieso jest bogate w
biatko 1 witaminy z grupy B. Marynowanie ryby przed
grillowaniem nie tylko wzbogaca jej smak, ale rowniez pomaga
zachowa¢ wilgotnos¢ miesa podczas pieczenia.


https://multicook.zgora.pl/blog/grillowany-pstrag-z-ziolami/

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowal z ziotami — Swietnie sprawdzi sie
rozmaryn, tymianek, koperek czy bazylia. Zamiast przyprawy
Knorr wyprdébuj mieszanke zidét prowansalskich z solg morska.
Pstraga mozna tez poda¢ z grillowanymi warzywami lub Swiezg
satatkg z rukoli i pomidorkéw koktajlowych.



