Halibut 2z prawdziwkami 1
risotto z peczaku

Halibut z prawdziwkami 1 risotto =z
peczaku — kulinarna symfonia smakow

Odkryj wyjagtkowe potgczenie delikatnego halibuta w
aromatycznej panierce z prawdziwkdéw, kremowego risotto z
peczaku oraz stodko-kwasnych buraczkéw. To danie, ktore
zachwyci nawet najbardziej wymagajgce podniebienia, tgczac w
sobie szlachetne sktadniki w harmonijng catosc.

Dla kogo?

Doskonata propozycja dla mitosnikéw wykwintnych dan rybnych,
ktérzy cenig sobie potgczenie delikatnego miesa halibuta z
intensywnym smakiem grzybdéw lesnych. Risotto z peczaku stanowi
sycgcy dodatek, ktéry zadowoli nawet osoby preferujace
tradycyjne polskie smaki dzieki dodatkowi oscypka.

Na jaka okazje?

Idealne na rodzinny obiad niedzielny lub elegancka kolacje dla
bliskich. Sprawdzi sie réwniez podczas kameralnych przyjed,
gdy chcesz zaskoczy¢ gosci czym$ wyjatkowym, a jednoczes$Snie
niezbyt skomplikowanym w przygotowaniu. Cato$¢ prezentuje sie
niezwykle efektownie na talerzu.

Czy wiesz, ze?

Halibut to ryba ceniona za swoje delikatne, biate mieso bogate
w kwasy omega-3. W potaczeniu z prawdziwkami, ktdre sg
skarbnicg skt*adnikéw mineralnych i witamin z grupy B, tworza
duet nie tylko smaczny, ale i warto$ciowy dla zdrowia. Peczak
natomiast dostarcza btonnika 1 kompleksu witamin, czynigc to
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danie petnowartosciowym positkiem.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z dodatkami do risotto — zamiast
oscypka sprawdzi sie parmezan lub inny wyrazisty ser. Buraki
mozna zastgpi¢ pieczong dynig lub batatami, a do marynaty
halibuta doda¢ suszone pomidory 1lub kapary dla bardziej
Srodziemnomorskiego charakteru. Catos¢ doskonale komponuje sie
z kieliszkiem wytrawnego biatego wina.



