tosos w papilotach z porami 1
ziotami

tosos w papilotach — aromatyczne
danie petne smaku

Delikatny *oso$ zamkniety w papilotach z folii aluminiowej to
prawdziwa uczta dla podniebienia. Soczyste mieso ryby,
aromatyczne ziota i stodkawe pory tworzg harmonijng kompozycje
smakéw, ktdéra zachwyci nawet wybrednych smakoszy. Sekret tego
dania tkwi w marynacie z przypraw i oliwy, ktéra nadaje
tososiowi gteboki, wyrazisty smak.

Dla kogo?

tosos w papilotach to propozycja dla mitosnikdéw lekkiej,
zdrowej kuchni, ktorzy cenig sobie proste, ale wyrafinowane
smaki. To danie przypadnie do gustu osobom dbajgcym o linie, a
jednoczes$nie nie chcacym rezygnowa¢ z peini smaku. Dzieki
delikatnemu miesu tososia 1 aromatycznym dodatkom, potrawa
zadowoli zaroéwno dorostych, jak i dzieci.

Na jaka okazje?

Ten elegancki sposdéb przygotowania %*ososia sprawdzi sie
zarowno na uroczysty obiad rodzinny, romantyczng kolacje we
dwoje, jak i na codzienny positek w Srodku tygodnia. Dzieki
prostocie wykonania i krdétkiemu czasowi przygotowania, mozesz
poda¢ wykwintne danie nawet po pracowitym dniu.

Czy wiesz o tym?

Pieczenie w papilotach to technika, ktdra pozwala zachowad
wszystkie soki i aromaty wewnagtrz folii. Dzieki temu %tosos
pozostaje soczysty, a jego smak intensywnie %*gczy sie z
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dodatkami. Taka metoda gotowania wymaga tez mniej ttuszczu, co
czyni potrawe zdrowszg i lzejszj.

Dla urozmaicenia

Cho¢ klasycznym dodatkiem do *ososia w papilotach sa mtode
ziemniaki z koperkiem, warto eksperymentowac. Sprébuj podad
rybe z purée z kalafiora, pieczonymi warzywami korzeniowymi
lub satatka z quinoa. Mozesz tez wzbogaci¢ smak dania, dodajgc
do papilotdéw suszone pomidory, kapary lub oliwki.



