Okon morski w ostrym pistou

Okon morski w ostrym pistou -
eksplozja srodziemnomorskich smakow

Okon morski w ostrym pistou to propozycja dla wszystkich,
ktéorzy uwazajag, ze ryby sg mdte i pozbawione charakteru. To
danie wudowadnia, ze odpowiednio przygotowana ryba moze
zachwycic¢ intensywnoscig i gtebig smaku. Pistou, francuska
wersja wtoskiego pesto, nadaje delikatnemu miesu okonia
wyrazistosci i aromatu, tworzac harmonijne po*aczenie morskich
i ziotowych nut.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikéw kuchni Srdédziemnomorskiej oraz
0s6b poszukujacych lekkiego, ale sycacego positku bogatego w
biatko. Sprawdzi sie rdéwniez u tych, ktérzy dopiero
rozpoczynajg swojg przygode z rybami — wyrazisty sos pistou
skutecznie przetamuje delikatnos¢ okonia, czynigc go
przystepnym nawet dla os6b nieprzekonanych do ryb.

Na jaka okazje?

Okon morski w ostrym pistou doskonale sprawdzi sie jako
elegancka kolacja dla dwojga, ale rdéwnie dobrze zago$ci na
rodzinnym obiedzie czy przyjeciu w gronie przyjaciét. To takze
Swietna propozycja na lekki lunch w ciepty dzien, gdy mamy
ochote na co$ lekkiego, ale petnego smaku.

Czy wiesz, ze?

Pistou, w przeciwienstwie do wtoskiego pesto, tradycyjnie nie
zawiera orzeszkéw piniowych. Ten prowansalski sos sktada sie
gtéwnie z bazylii, czosnku i oliwy z oliwek, czasem z
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dodatkiem sera. Jest nie tylko doskonatym dodatkiem do ryb,
ale takze wspaniatym sosem do makaronu czy warzyw gotowanych
na parze.

Dla urozmaicenia

Sprébuj poda¢ okonia morskiego w ostrym pistou z grillowanymi
warzywami, puree z zielonego groszku lub risotto szafranowym.
Mozesz tez eksperymentowa¢ z samym sosem pistou, dodajgc do
niego suszone pomidory, kapary lub oliwki, by uzyskal jeszcze
bardziej wyrazisty smak.



