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Delikatny %*o0so$ otulony aromatyczng miodowo-musztardowa
marynatg to prawdziwa uczta dla podniebienia. Soczyste mieso
ryby przesigkniete gtebokimi smakami sosu sojowego, Swiezej
cytryny i imbiru tworzy harmonijng kompozycje, ktdéra zachwyci
nawet najbardziej wymagajacych smakoszy. Sekret tego dania
tkwi w odpowiednim zamarynowaniu *ososia, dzieki czemu mieso
pozostaje soczyste, a smak intensywny.

Dla kogo?

Ten przepis idealnie sprawdzi sie zaréwno dla mitos$nikéw ryb,
jak 1 oséb, ktdre dopiero zaczynajg swojg przygode z tososiem.
Dzieki prostocie przygotowania oraz wyrazistemu smakowi, danie
zadowoli ca*g rodzine — od najmtodszych po najstarszych. To
rowniez Swietna propozycja dla zabieganych, ktdorzy cenig sobie
szybkie, a jednoczes$nie wartosciowe positki.

Na jaka okazje?

Pieczony *oso$ w miodowo-musztardowej marynacie doskonale
sprawdzi sie jako gt*6wne danie podczas rodzinnego obiadu,
kolacji we dwoje czy spotkania z przyjaciéimi. Jego elegancki
wyglad i wyrafinowany smak czynig go rdéwniez odpowiednim
wyborem na $wigteczny stét czy inne uroczyste okazje.

Czy wiesz, ze?

tosos to nie tylko wysSmienity smak, ale réwniez skarbnica
cennych sktadnikéw odzywczych. Bogaty w kwasy omega-3, biatko
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oraz witaminy z grupy B, wspiera prawidtowe funkcjonowanie
serca i mézgu. Marynata z dodatkiem imbiru nie tylko wzbogaca
smak, ale réwniez wspomaga trawienie.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z dodatkami do marynaty — odrobina
miodu nada stodkawej nuty, a ptatki chili wprowadza pikantny
akcent. Danie Swietnie komponuje sie z pieczonymi warzywami,
ryzem basmati lub $wiezg satatkag z rukoli.



