Doradca
smaku

Grill: Grillowany tosos norweski w marynacie czosnkowo-
rozmarynowej z suszonymi borowikami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

tosos filet 4180

oliwa 0,5 szklanki

rozmaryn 4 gatazki

natka pietruszki 2 tyzki

koperek 2 tyzeczki

cytryny 2 sztuki

czosnek 4 zabki

Przyprawa do ryb i owocéw morza Prymat 1 tyzka

sol

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

borowiki 3 zmiksowane

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Filety z tososia norweskiego oczysci¢, umy¢ i starannie osuszy¢. Wszystkie skfadniki marynaty
doktadnie potaczy¢ i doprawi¢ do smaku wedle uznania i wlasnego gustu. Tak przygotowana
marynata natrzec rybe i odstawi¢ do lodéwki na minimum 1 godzine (im dtuzszy czas
marynowania, tym gtebszy efekt smakowy grillowanej ryby).

Po zamarynowaniu tososia grillowa¢ przez okoto 10-15 minut na tackach aluminiowych lub grillu
zeliwnym posmarowanym oliwg lub olejem. Aby otrzymac delikatng strukture miesa, nalezy
grillowa¢ rybe owinietg w aluminiowg folie posmarowang oliwg z oliwek.

Tak przygotowanego tososia norweskiego podawac z grzankami ziotowymi.



