Doradca
smaku

Grill: Grillowany filet z tososia norweskiego podany z
biatymi i zielonymi szparagami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

zielonych szparagow 4009

biatych szparagéw 600 g

marynata

oliwy z oliwek 100 ml

Grill przyprawa pikantna Prymat

Marynata do mies pikantna Prymat

whisky 50 ml

sok z 1 cytryny

swieza mieta kilka listkow

s6l do smaku

tosos filet 600 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Tropikalny sos vinaigrette:

50 g filetowanych pomaranczy
50 g filetowanych mandarynek
50 g filetowanych grejpfrutéw

50 g ananasa

1 limonka

100 ml oliwy z oliwek

100 ml sosu sojowego Kikkoman
5 listkéw Swiezej miety

1 tyzeczka marynowanego imbiru
Swiezo mielony czarny pieprz Prymat
Ocet ryzowy do smaku

Sposéb przygotowania:

Oczyszczony filet z tososia norweskiego pokroi¢ na cztery réwne porcje, a nastepnie natrze¢
marynatg powstatg poprzez zmieszanie jej sktadnikéw. tososia piec na grillu ok.15 minut z kazdej
strony.

W lekko osolonej wodzie z dodatkiem cukru ugotowa¢ szparagi (kazdy rodzaj oddzielnie).
Filetowane owoce i marynowany imbir pokroi¢ w drobng kostke, a pozostate sktadniki sosu
potgczy¢. Nastepnie dodad pokrojone owoce, cato$¢ wymieszac i doprawi¢ do smaku.

Grillowanego tososia utozy¢ na szparagach, skropi¢ tropikalnym sosem vinaigrette i udekorowac
Swieza mieta.



