Doradca
smaku

Carpaccio z tososia w grubo mielonym pieprzu i ziotach
podane z pomidorami i oliwg z oliwek

ROBERT_SOWA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

sok z cytryny 1 szt

sos Worchester 2 tyzki

sol 2 tyzeczki

Pieprz czarny grubo mielony Prymat 2 tyzki

Koperek suszony Prymat 1 tyzeczka

swiezy pomidor 3 szt

oliwa 50 ml

czosnek 1 zgbek

satata roszponki 40 ¢

cytryna 1 szt

filet z tososia 400 g

Bazylia suszona Prymat 1 tyzeczka

Przyprawa do ryb i owocéw morza Prymat 0,5 tyzki

parmezan 40 ml



Umyty filet z tososia norweskiego zamarynowaé w soku z cytryny i sosie Worchester. Po okoto
godzinie odsgczy¢ z marynaty, doktadnie oprdszy¢ solg i przyprawa do ryb. Grubo mielony pieprz
wymieszac z koperkiem i obtoczy¢ w nim catego tososia. Nastepnie filet zawing¢ szczelnie folig
spozywcza i wstawi¢ do zamrazarki na min. 4 godziny.

Pomidory sparzy¢ i obrac¢ ze skérki, a nastepnie kazdy pokroi¢ na 4 czesci i oczysci¢ z nasion.
Czastki pomidora skropic oliwg z oliwek potaczong z bazylig i wycisnietym zabkiem czosnku. Tak
przygotowane pomidory odstawi¢ w chtodne miejsce na ok. 2-3 godziny.

Zamrozonego tososia wyja¢ z zamrazarki i po chwili pokroi¢ na cienkie plastry, najlepiej uzywajgc
krajalnicy. Plastry tososia utozy¢ na talerzu w formie rozety. Na srodku umiescic trzy czastki
przygotowanych wczesniej pomidoréw, a na nich odrobine roszponki. Catos¢ skropi¢ oliwg truflowg
i posypacd ptatkami parmezanu. Do kazdej porcji nalezy podad réwniez czastke cytryny.



