Ltosos pileczony w miodowym
sosie

tosos w miodowo-musztardowej
glazurze

Delikatny %*oso$ w aromatycznej glazurze miodowo-musztardowej
to propozycja, ktdra zachwyci nawet najbardziej wymagajacych
smakoszy. Soczyste filety otulone s*odko-pikantnym sosem
nabierajg wyjgtkowego charakteru dzieki starannie dobranym
przyprawom. Czarny pilieprz z Wietnamu Knorr dodaje
wyrazistosci, a kanadyjska gorczyca wprowadza subtelng
ostros¢, ktéra idealnie komponuje sie z naturalng stodycza
miodu.

Dla kogo?

Danie doskonale sprawdzi sie zardéwno na rodzinny obiad, jak i
elegancka kolacje. Jest lekkie, petne wartosci odzywczych i
przypadnie do gustu osobom dbajgacym o zdrowe odzywianie. tosos
bogaty w kwasy omega-3 w potgczeniu z naturalnymi sktadnikami
sosu tworzy positek, ktéry jest nie tylko smaczny, ale i
zdrowy.

Na jaka okazje?

To idealna propozycja na romantyczng kolacje we dwoje,
niedzielny obiad rodzinny czy spotkanie z przyjacidimi. Mimo
swojej wykwintnosci, danie jest proste w przygotowaniu, co
czyni je doskonatym wyborem nawet na szybki wieczorny positek
w srodku tygodnia.
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Czy wiesz, ze?

tosos pieczony w miodzie zyskuje wyjatkowa chrupkosé¢ na
zewngtrz, zachowujac jednoczesnie soczystos$¢ wewnagtrz. Sekret
tkwi w odpowiedniej temperaturze pieczenia — 190°C to idealna
wartos¢, ktdra pozwala sktadnikom sosu karmelizowaC sie na
powierzchni ryby, tworzgac apetyczng glazure.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ smak sosu dodajgc odrobine soku z cytryny lub
pomarafczy. Swietnym dodatkiem bedg réwniez $wieze ziota —
oprécz koperku sprawdzi sie rozmaryn lub tymianek. Danie
podawaj z pieczonymi warzywami lub lekka satatkg z rukoli.



