Doradca
smaku

Filet z tososia norweskiego marynowany w salsie z mango i
jalapeno podany z satatkg ze Swiezych kietkéw oraz
aromatycznymi gruszkami i jabtkami

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

salsa z mango i jalapeiio 10 ml

filetowana gruszeka 20049

filetowane jabteko 2009

masto 2 tyzki

miod 2 tyzki

czerwony pieprz 1 tyzeczka

sol 1 szczypta

cytryna 1 szt

mieta 4 gatazki

czerwony pomidor koktajlowy 4 szt

261ty pomidor koktajlowy 4 szt

filet z fososia 4 szt

Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

kietki 100 (mieszanka)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Umyte i oczyszczone filety z tososia norweskiego pokroi¢ na réwne czesci i marynowac w salsie z mango i jalapefio przez ok. 4-6 godzin.
Obrane i wyfiletowane jabtka i gruszki usmazy¢ na masle, dodac¢ midd, sliwowice oraz czerwony pieprz i smazy¢ przez ok. 10 minut.
tososia piec 15 minut w temperaturze 2002C. Aromatyczne jabtka i gruszki utozy¢ na talerzach, a nastepnie dodac tososia norweskiego.
Catos¢ udekorowac swiezymi kietkami, pomidorami koktajlowymi oraz cytryng i skropi¢ sosem powstatym podczas duszenia owocow.



