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tosoS w sosie szafranowym -
wykwintna uczta dla zmystow

Delikatny %*oso$ otulony aksamitnym sosem szafranowym to
prawdziwa uczta dla podniebienia. Ta elegancka kompozycja
Xgczy w sobie delikatnos¢ ryby z aromatycznym, kremowym sosem
0 ztocistym kolorze. Soczyste kawatki tososia, najpierw
zamarynowane w soku z cytryny i przyprawach, a nastepnie
idealnie obsmazone, doskonale komponujg sie z bogatym smakiem
sosu na bazie szafranu, mascarpone i $mietanki.

Dla kogo?

Danie idealne dla mito$nikdéw wyrafinowanych smakéw i kuchni
fusion. tososS w sosie szafranowym zachwyci zardéwno amatoréw
owocébw morza, jak 1 osoby poszukujgce eleganckich, a
jednoczesnie prostych w przygotowaniu potraw. To propozycja
dla tych, ktérzy cenig sobie potgczenie delikatno$ci ryby z
bogatym, kremowym sosem o orientalnym zabarwieniu.

Na jaka okazje?

Doskonaty wybdr na romantyczng kolacje we dwoje, elegancki
obiad rodzinny czy spotkanie z przyjacidétmi. Efektowna
prezentacja 1 wykwintny smak sprawig, ze danie zrobi wrazenie
na gosciach podczas specjalnych okazji. Mimo wyszukanego
charakteru, przygotowanie nie jest skomplikowane, co czyni je
idealnym réwniez na weekendowy obiad, gdy mamy nieco wiecej
czasu.

Czy wiesz, ze?

Szafran, nazywany ,czerwonym ztotem”, jest jednag z
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najdrozszych przypraw Swiata. Do uzyskania kilograma szafranu
potrzeba okoto 150 000 kwiatdw krokusa. Ta wyjatkowa przyprawa
nadaje potrawie nie tylko charakterystyczny ztocisty kolor,
ale takze subtelny, niepowtarzalny aromat, ktdry doskonale
komponuje sie z delikatnym smakiem %ososia.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z dodatkami do tego dania — Swietnie
sprawdzi sie z réznymi rodzajami makaronu, ale rowniez z ryzem
basmati czy puree ziemniaczanym. Dla bardziej wyrazistego
smaku dodaj do sosu odrobine biatego wina lub soku z limonki.
Mozesz tez wzbogacic potrawe o gars¢ blanszowanego szpinaku
lub groszku.



