_Soczysty foso§
7. grillowanymi warzywami

Catkowity czas: Danie: Porcje:
30 minut Danie gtoéwne / kolacja 1
Sktadniki:
1 1 filet ze Swiezego tososia kalafior romanesco
marchew oliwa z oliwek
cukinia sok z cytryny
szparagi sol wedtug potrzeby
rzodkiewka czarny pieprz do smaku
Przygotowanie:
1. 2.

Osusz tososia recznikiem papierowym
i posmaruj oliwg z oliwek. Rozgrzej oliwe
z oliwek na patelni i potéz na niej tososia.

3.
W trakcie przygotowania skrop tososia sokiem
z cytryny, ktéry doda mu swiezosci i dobrze
uzupetni smak ryby.

5.
Przygotuj warzywa na rozgrzanej patelni.
Smaz je tak, aby nabraty koloru, ale pozostaty
soczyste i przyjemnie chrupigce.

Smaz go z kazdej strony przez 2-3 minuty,
aby w srodku pozostat delikatny i soczysty.
Nie przewracaj tososia kilka razy, a po usmazeniu
odstaw go na 1-2 minuty, aby odpoczat.

4,

Umyj warzywa i pokroj je na mniejsze kawatki.
Marchew, cukinie, szparagi i rzodkiewke
delikatnie wymieszaj z oliwa z oliwek,
solg i czarnym pieprzem.

6.
Gotowego tososia podaj z grillowanymi
warzywami i od razu serwuj z sosem
Beurre blanc.



Jak przygotowac idealny sos Beurre blanc?

Sktadniki:

40 g zimnego masta, pokrojonego w mate kostki
30 ml wytrawnego biatego wina
15 ml biatego octu winnego
1 tyzka drobno posiekanej szalotki
szczypta soli
szczypta biatego lub czarnego pieprzu
kilka kropli soku z cytryny

Przygotowanie:

1.
Do matego rondelka wlej wino,
ocet i dodaj szalotke.

3.
Zmniejsz temperature do minimum.
Sos nie moze mocno wrzec.

5.
Kolejng kostke masta dodaj dopiero wtedy,
gdy poprzednia sie rozpusci.

2.
Gotuj na srednim ogniu, az ptyn zredukuje
sie do okoto 1 tyzki.

4,
Stopniowo dodawaj zimne masto,
kostka po kostce, caty czas mieszajac.

6.
Gdy sos jest gtadki, btyszczacy i lekko gesty,
dopraw go solg i pieprzem, a w razie
potrzeby dodaj kilka kropli soku z cytryny.



