Marynowany okon morski

Marynowany okon morski — klasyk w
nowoczesnym wydaniu

Marynowany okon morski to propozycja dla mitosnikdw
delikatnych, aromatycznych dan rybnych. Sekret tej potrawy
tkwi w prostocie przygotowania i harmonii smakéw. Swiezego
okonia morskiego doktadnie myjemy i osuszamy, by nastepnie
zamarynowa¢ go w mieszance przyprawy Knorr i oleju. Ta krétka,
30-minutowa marynata nada rybie wyjagtkowego aromatu i
przygotuje jg do dalszej obrébki.

Dla kogo?

Danie idealne dla osdéb cenigcych lekko$¢ i wyrazisty smak.
Okon morski to ryba o delikatnym, biat*ym miesie, ktére
zachwyci nawet osoby zwykle stronigce od potraw rybnych.
Dzieki krotkiemu czasowi przygotowania, sprawdzi sie rdéwniez
dla zapracowanych, ktdérzy pragng zjes¢ co$ wyjgtkowego bez
spedzania godzin w kuchni.

Na jaka okazje?

Marynowany okon Swietnie sprawdzi sie jako elegancka kolacja
we dwoje lub podczas rodzinnego obiadu. To réwniez doskonata
propozycja na lekki positek w ciepty, letni wieczdr. Podany z
lampkag biatego wina stworzy atmosfere restauracyjnego doznania
we wtasnym domu.

Czy wiesz, ze?

Okon morski jest cennym Zrdédiem biatka i kwasow omega-3.
Obsmazanie ryby na masle nadaje jej niepowtarzalnego,
orzechowego aromatu, a wino dodane pod koniec smazenia tworzy


https://multicook.zgora.pl/blog/marynowany-okon-morski/

delikatny sos, ktéry podkresla naturalny smak ryby.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ danie dodajac do marynaty sok z cytryny 1
Swieze ziota. Zamiast masta sprébuj uzy¢ oliwy z oliwek z
dodatkiem czosnku. Ryba $Swietnie komponuje sie z purée
ziemniaczanym lub satatka z mtodych warzyw.
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