Doradca
smaku

Grillowany filet z tososia norweskiego z czosnkiem i bazylig

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 3-4
SKEADNIKI

bazylia swieza 1 peczek

czosnek 2 gtéwki

sok z cytryny 2 szt

Pieprz czarny Prymat w mtynku do smaku

oliwa 6 tyzek

filet z tososia 4x160g

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Czosnek przekroi¢ wzdtuz na pét, kazdy kawatek owing¢ folig aluminiowg i piec w temperaturze
175°C przez ok. 45 minut Po upieczeniu czosnek wycisng¢ z tupinek i zmiksowaé z umytymi lis¢mi
bazylii, oliwg z oliwek oraz sokiem z cytryny. Marynate natozy¢ na fososia, wtozy¢ rybe do torebki
foliowej i wstawic¢ do lodéwki na ok. 6 godzin. W czasie marynowania nalezy przekrecac torebke,
aby marynata réwnomiernie obtaczata tososia. Przed rozpoczeciem grillowania zebrac¢ z ryby
nadmiar marynaty, a nastepnie doprawic jg do smaku solg i $wiezo mielonym czarnym pieprzem.
Bazyliowo-czosnkowego tososia utozy¢ na tacce aluminiowej, podczas grillowania podlewad
marynata.



