tosos po marynarsku

tosos po marynarsku - krolewska
uczta z morskimi akcentami

Delikatny *oso$ w aromatycznym, pomidorowym sosie to prawdziwa
uczta dla podniebienia. To danie, ktdére %*gczy w sobie
szlachetnos¢ krolewskiej ryby z prostotg przygotowania.
Wystarczy obsypacC rybe aromatyczng przyprawa Knorr, ziotami i
obsmazy¢ na patelni. Nastepnie w tym samym naczyniu podsmazamy
czosnek i cebule, dodajemy Fix Knorr rozmieszany z wodag 1
gotujemy catos$¢ przez 10 minut, od czasu do czasu obracajac

rybe.

Dla kogo?

toso$ po marynarsku to propozycja zaréwno dla mitosnikdéw ryb,
jak i dla os6b, ktore zwykle po nie nie siegajg. Delikatne,
blador6zowe mieso *ososia, praktycznie pozbawione oSci,
przekona nawet najbardziej opornych. Gesty, pomidorowy sos z
aromatycznymi ziotami doskonale podkresla wysublimowany smak
tej szlachetnej ryby.

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie zaréwno na codzienny obiad, jak i na
elegancka kolacje. toso$ po marynarsku podany z pieczonymi
ziemniaczkami lub ryzem bedzie prezentowat sie wyjatkowo
apetycznie na talerzu, zachwycajac gosci nie tylko smakiem,
ale i wygladem.

Czy wiesz o tym?

tosos to ryba bogata w kwasy omega-3 oraz witaminy z grupy B.
Jego regularne spozywanie korzystnie wptywa na uktad krazenia


https://multicook.zgora.pl/blog/losos-po-marynarsku/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

i prace mézgu. Dodatkowo, pomidorowy sos z bazylig, oregano i
tymiankiem dostarcza organizmowi cennych przeciwutleniaczy.

Dla urozmaicenia

Sos mozesz wzbogaci¢ posiekang natkg pietruszki oraz zielonymi
lub czarnymi oliwkami. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj
odrobine biatego wina lub soku z cytryny. tososia mozesz
rowniez zastgpi¢ inng szlachetna rybg, np. dorszem 1lub
sandaczem.



