Pieczona dorada z grilla

Dorada z ¢grilla - uczta dla
mitosnikow wyrazistych smakodw

Pieczona dorada z grilla to prawdziwa uczta dla podniebienia,
ktora zachwyci kazdego mitosnika rybnych przysmakéw. Soczyste
mieso dorad, delikatnie naciete i przyprawione, nabiera na
grillu niepowtarzalnego aromatu i smaku. Ryba pieczona bez
panierki zachowuje wszystkie swoje naturalne walory, a dodatek
Swiezych zidét* i czosnku podkresla jej delikatnos¢.

Dla kogo?

Dorada z grilla to propozycja dla wszystkich, ktdrzy cenig
wyraziste, pikantne smaki. Dzieki dodatkowi sosu chili, sSwiezo
zmielonego pieprzu i aromatycznej kolendry, danie zyskuje
charakterystyczny, intensywny smak. Mitosnicy zdecydowanych
akcentéw kulinarnych =z pewnosScig docenig potagczenie
delikatnego miesa ryby z ostrymi przyprawami i Swiezymi
warzywami.

Na jaka okazje?

Latem dorada z grilla bedzie doskonatg alternatywg dla
tradycyjnych potraw z rusztu. Zamiast kietbas i karkdwek,
zaskocz gosci apetycznie wygladajgca rybg. W chtodniejsze dni
mozesz skorzystaé¢ z grilla elektrycznego. Dorada sprawdzi sie
rowniez jako efektowne danie gtowne podczas wystawnej kolacji,
gdy chcesz zaimponowa¢ gosciom czyms wyjatkowym.

Czy wiesz, ze?

Kluczem do idealnie wupieczonej dorad jest odpowiednie
przygotowanie ryby. Doktadne osuszenie po umyciu i wykonanie
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nacie¢ na skorze zapewni rownomierne pieczenie. Grill powinien
by¢ mocno rozgrzany przed potozeniem ryby. Podawaj dorade
natychmiast po upieczeniu, na duzym poéimisku, aby zachowal jej
soczystos¢ i aromat.

Dla urozmaicenia

Dorade mozesz przygotowaC réwniez w piekarniku lub na patelni.
Swietnie komponuje sie z réznorodnymi dodatkami - od
chrupigcego pieczywa, przez satatki, po grillowane warzywa.
Sprébuj poda¢ jg z pieczonymi ziemniakami i fasolkag
szparagowg. Dla efektownej prezentacji udekoruj talerz
plasterkami cytryny, papryczkami chili i skrop cato$¢ oliwg z
oliwek.



