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Delikatny %*oso$ owiniety w chrupigcy boczek i polany
aromatycznym sosem musztardowo-miodowym to prawdziwa uczta dla
podniebienia. Ta elegancka kompozycja smakéw zachwyci nawet
najbardziej wymagajgcych smakoszy. Soczysta ryba zachowuje
swojg delikatnos$¢, podczas gdy boczek dodaje charakteru i
wyrazistosci catemu daniu.

Dla kogo?

Danie idealne dla mito$nikéw wyrazistych potaczen smakowych.
tosos$ pieczony w boczku to propozycja dla osdéb cenigcych sobie
szybkie, a jednoczesnie wykwintne potrawy. Sprawdzi sie
zaréwno na rodzinnym obiedzie, jak i podczas spotkania z
przyjaciétmi, gdy chcesz ich zaskoczy¢ kulinarnym kunsztem.

Na jaka okazje?

toso$ w boczku z sosem musztardowo-miodowym doskonale sprawdzi
sie na niedzielny obiad, romantyczng kolacje we dwoje lub
podczas przyjecia w gronie najblizszych. To eleganckie danie,
ktéore z powodzeniem zastgpi tradycyjne potrawy na Swigtecznym
stole lub usSwietni wazne rodzinne uroczystosci.

Czy wiesz o tym?

toso$s to jedna z najzdrowszych ryb, bogata w kwasy omega-3
oraz witaminy z grupy B. Potgczenie go z boczkiem nie tylko
wzbogaca smak, ale rdéwniez sprawia, ze ryba pozostaje soczysta
1 nie wysusza sie podczas pieczenia. Sekret udanego dania tkwi
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w odpowiednim doborze przypraw oraz czasie pieczenia — zbyt
dtugi moze sprawic, ze *o0sos straci swojg delikatnosc¢.

Dla urozmaicenia

Zamiast boczku mozesz uzy¢ cieniutkich plastréw szynki
dojrzewajgcej, ktéra nada daniu bardziej wyrafinowany
charakter. Sos musztardowo-miodowy mozesz wzbogaci¢ o sok z
cytryny lub pomaranczy, aby nada¢ mu orzezwiajgcy, cytrusowy
akcent. Danie $wietnie komponuje sie nie tylko z satatka
ziemniaczang, ale rdéwniez z ryzem, kasza lub pieczonymi
warzywami.



