Doradca
smaku

Filet z tososia norweskiego cajun podany z grillowanymi
jarzynami i salsg pomidorowg

ROBERT_SOWA

kolendry

czosnku

S6l czosnkowa jodowana Prymat
Grill przyprawa ziotowa Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat
mieszanka przypraw

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

tosos filet

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

limonki 1 sztuka

kolorowe papryki (czerwona, zielona i zétta) 3 sztuki

pokrojonej w ukosne plastry cukinii 1 sztuka

oliwy z oliwek 100 ml

biatego wina 100 ml

pomidoréw bez skoéry 250 ¢

1 maty peczek
2 zabki

1 sztuka

1 sztuka

1 sztuka

1 sztuka

4x160g



Mieszanka przypraw:

Pieprz biaty mielony Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat
Tymianek Prymat

Oregano Prymat

Chili pieprz Cayenne Prymat
S6l czosnkowa Prymat
Papryka stodka Prymat

Pomidory udusi¢ z dodatkiem biatego wina, doprawi¢ do smaku posiekanym czosnkiem, cukrem,
solg i pieprzem. Catos¢ zmiksowac, zagotowad, ostudzi¢ i doprawic¢ chili oraz Swiezo siekang
kolendra.

Wszystkie przyprawy Prymat doktadnie zmiksowac¢. Oczyszczone i osuszone filety z tososia
obtoczy¢ z kazdej strony powstatg mieszanka przypraw, strzepujac ich nadmiar. Tak przygotowana
rybe skropi¢ oliwg z oliwek i upiec na grillu.

Jarzyny zamarynowac w oliwie z oliwek z dodatkiem soli czosnkowej i przyprawy grill ziotowy
Prymat. Papryki upiec na grillu, a nastepnie zawina¢ w folie i odstawi¢ na 20 minut. Po odwinieciu z
folii papryki obrac ze skéry i podzieli¢ na cztery czesci. Nastepnie zgrillowacd plastry cukinii, a pod
koniec pieczenia ponownie utozy¢ na grillu papryki i pozostawic¢ je na ok. 4 minuty. Podczas
grillowania skrapia¢ warzywa pozostata marynata.

Tak przygotowanego tososia norweskiego cajun podawad z aromatycznymi jarzynami i salsg
pomidorowa. Przed podaniem danie udekorowac ¢wiartkami limonki.



