Halibut pieczony z warzywami

Halibut pieczony z warzywami -
morski przysmak w nowej odstonie

0dkryj nowy wymiar smaku z pieczong ryba, ktdéra przeniesie Cie
wprost na nadmorskie wybrzeze! Halibut pieczony z warzywami to
elegancka alternatywa dla popularnej smazonej wersji, ktora
znasz z wakacyjnych wypaddéw. Soczyste mieso halibuta,
skropione cytryng i otulone kolorowymi warzywami, zachwyca
delikatnoScig i aromatem.

Sekret tego dania tkwi w prostocie przygotowania. Wystarczy
skropi¢ rybe sokiem z cytryny, dodal¢ ulubione warzywa — pory,
cebule i papryke podsmazone na masle — a nastepnie doprawid
kostka Knorr. Po 40 minutach pieczenia w 180 stopniach
otrzymasz danie, ktdédre zachwyci swoim wygladem i smakiem
kazdego domownika.

Dla kogo?

Halibut pieczony to doskona*a propozycja dla os6b cenigcych
lekkostrawne positki bogate w wartosci odzywcze. Szczegdlnie
spodoba sie tym, ktérzy unikajg smazonych potraw, a pragna
wprowadzi¢ wiecej ryb do swojej diety. To takze sSwietny wybér
dla zabieganych — wstawisz do piekarnika i mozesz zajgc¢ sie
innymi sprawami.

Na jaka okazje?

Pieczony halibut sprawdzi sie zardéwno na codzienny obiad, jak
i na eleganckag kolacje dla gosci. To doskonata propozycja na
Swigteczny stét jako alternatywa dla tradycyjnych mies. Podany
w naczyniu zaroodpornym prezentuje sie niezwykle efektownie i
z pewnos$cig zrobi wrazenie na Twoich bliskich.


https://multicook.zgora.pl/blog/halibut-pieczony-z-warzywami/

Czy wiesz, ze?

Halibut to najwieksza ryba z rodziny fladrowatych — moze
osigga¢ nawet ponad 3,5 metra dtugosSci! Prowadzi przydenny
tryb zycia, odpoczywajac najczesciej na boku. Jego mieso jest
cenione za delikatny smak i brak drobnych osci.

Dla urozmaicenia

Podaj halibuta z ryzem lub kuskusem, ktdére doskonale wchtong
aromatyczny sos powstaty podczas pieczenia. Danie najlepiej
smakuje prosto z piekarnika, gdy warzywa zachowujg swo0ja
jedrnos¢, a ryba soczystos¢. Mozesz rowniez dodac Swieze ziota
przed podaniem, aby wzbogaci¢ smak i aromat potrawy.



