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Delikatny %*oso$ otulony aksamitnym sosem Smietanowym w
towarzystwie kolorowego, warzywnego spaghetti to propozycja,
ktéra zachwyci nawet najbardziej wymagajacych smakoszy.
Soczysta ryba pieczona w niskiej temperaturze zachowuje
wszystkie swoje wartosci odzywcze i wyjatkowy smak, a kremowy
sos z dodatkiem biatego wina nadaje catosci eleganckiego
charakteru.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikéw lekkiej kuchni, ktdérzy cenig
sobie potgczenie delikatnego tososia z warzywami. Swietnie
sprawdzi sie zardéwno na rodzinny obiad, jak i podczas
spotkania z przyjacioimi. To propozycja dla osdéb dbajacych o
zdrowie, ale nie rezygnujgcych z wyrazistych smakéw i
kremowych sosodw.

Na jaka okazje?

Ten elegancki *oso$ bedzie gwiazdg niedzielnego obiadu czy
romantycznej kolacji we dwoje. Doskonale sprawdzi sie rdéwniez
podczas przyjecia w gronie najblizszych - efektowna
prezentacja i harmonijne potgczenie smakdéw z pewnoscig zrobi
wrazenie na gosciach.

Czy wiesz, ze?

Pieczenie *tososia w niskiej temperaturze to sekret jego
soczystosci. Metoda ta pozwala zachowa¢ wszystkie cenne kwasy
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omega-3 oraz sprawia, ze ryba pozostaje delikatna i rozptywa
sie w ustach. Dodatek kostki Knorr do sosu wydobywa gtebie
smaku i idealnie *aczy wszystkie sktadniki.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z dodatkami do warzywnego spaghetti -
Swietnie sprawdzg sie paski kolorowej papryki, groszek cukrowy
czy mtody szpinak. Do sosu mozesz doda¢ odrobine soku z
cytryny lub posiekane kapary, ktére nadadza mu orzeZwiajgcego
charakteru.



