Pieczony tosos na tagliatelle

Pieczony %*o0s0o$ na tagliatelle =z
cukinia

Delikatny *oso$ pieczony w aromatycznej marynacie z oliwy i
skdrki cytrynowej, podany na kremowym tagliatelle z dodatkiem
cukinii to prawdziwa uczta dla podniebienia. Szerokie wstgzki
makaronu doskonale komponujg sie z soczystymi kawatkami ryby,
tworzgc harmonijne po*aczenie smakdéw i tekstur. Catos¢
dopetnia kremowy sos na bazie $mietany z nutg zielonego
pieprzu, ktdéry nadaje potrawie wyrazistosci.

Dla kogo?

Danie idealne dla mito$nikow kuchni $rédziemnomorskiej i
lekkiej, ale sycgcej kolacji. Sprawdzi sie zardéwno dla oséb
cenigcych klasyczne potaczenia smakowe, jak i dla tych, ktérzy
szukajg inspiracji na elegancki obiad. To propozycja dla catej
rodziny — dzieci pokochajg kremowy makaron, a dorosli docenig
delikatnos¢ %tososia.

Na jaka okazje?

Pieczony %*osos na tagliatelle to doskonaty wybor na
romantyczng kolacje we dwoje, niedzielny obiad rodzinny czy
spotkanie z przyjacioimi. Elegancki wyglad i wyrafinowany smak
sprawia, ze danie zrobi wrazenie na gosciach, mimo stosunkowo
prostego przygotowania. To rdéwniez Swietna propozycja na lekki
obiad w cieplejsze dni.

Czy wiesz, ze?

toso$ jest bogaty w kwasy omega-3, ktdére korzystnie wptywaja
na prace serca i moézgu. Potaczenie go z cukinig, ktdéra zawiera
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duzo potasu i witaminy C, czyni to danie nie tylko smacznym,
ale i warto$ciowym odzywczo. Skérka cytrynowa uzywana w
marynacie zawiera olejki eteryczne, ktéore nadaja potrawie
niepowtarzalny aromat.

Dla urozmaicenia

Zamiast tagliatelle mozesz uzy¢ jeszcze szerszego makaronu
pappardelle lub wyprdébowa¢ kolorowe wersje — zielone barwione
szpinakiem lub czerwone z dodatkiem pomidordéw. Cukinie mozna
zastgpi¢ bak*azanem 1lub papryka. Dla bardziej wyrazistego
smaku dodaj do sosu odrobine biat*ego wina lub posyp danie
Swiezo startym parmezanem przed podaniem.



