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Pokruszony  łosoś  na  topionych
porach pachnący pistacjami
Delikatne  płaty  łososia  ułożone  na  aksamitnych,  topionych
porach z aromatycznym dodatkiem pistacji to prawdziwa uczta
dla zmysłów. To danie, które łączy w sobie delikatność ryby z
wyrazistym smakiem porów i chrupiącą nutą orzechową.

Dla kogo?
Idealne danie dla miłośników wyrafinowanych smaków i lekkiej
kuchni. Łosoś bogaty w kwasy omega-3 w połączeniu z porami
tworzy zdrową kompozycję, która zadowoli zarówno osoby dbające
o  linię,  jak  i  smakoszy  poszukujących  nowych  doznań
kulinarnych.

Na jaką okazję?
Doskonały wybór na elegancką kolację we dwoje lub przyjęcie w
gronie  przyjaciół.  Efektowna  prezentacja  z  delikatnym
oprószeniem curry wokół talerza sprawi, że danie będzie nie
tylko smaczne, ale i pięknie się prezentowało. Sprawdzi się
również jako lekki obiad w ciepły dzień.

Czy wiesz, że?
Pory należą do tej samej rodziny co czosnek i cebula, ale mają
znacznie łagodniejszy smak. W połączeniu z pistacjami, które
są  jednymi  z  najstarszych  orzechów  uprawianych  przez
człowieka,  tworzą  duet  o  wyjątkowych  właściwościach
zdrowotnych.  Curry  dodaje  nie  tylko  aromatu,  ale  również
wspomaga trawienie.
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Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami – spróbuj dodać odrobinę
soku z cytryny do łososia lub posypać danie świeżymi ziołami,
takimi  jak  koperek  czy  estragon.  Dla  bardziej  wyrazistego
smaku, możesz też dodać kilka kropel sosu sojowego do porów
podczas smażenia.


