Doradca
smaku

tosos marynowany w soku z cytryny ze swiezym ogérkiem
oraz sosem z pieczonej papryki Konrada Birka

FAJNE PRZEPISY KUCHNI SWIATA

Papryka wedzona stodka mielona Prymat
Kmin rzymski mielony Prymat

sol

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
Lista sktadnikow
tosos 400 g
sok z cytryny 1 szt.
skdrka z cytryny 1 szt.
szalotka 2 szt.
koperek kilka gatazek
Musztarda francuska Prymat 1 tyzeczka
czosnek 1 zabek
ogorek 1 szt.
sol
Chili pieprz cayenne mielone Prymat
Sos
papryka czerwona 2 szt.
oliwa 2 tyzki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Konrad Birek poleca:

Upieczone papryki obra¢ ze skéry i doktadnie zmiksowac z oliwg i przyprawami.

Umytego i osuszonego papierowym recznikiem tososia pokroi¢ w kostke, a nastepnie zamarynowac
w soku z cytryny, szalotce, koperku, musztardzie, czosnku oraz przyprawach. Wstawi¢ do loddwki
€o najmniej na 3 godziny, co jaki$ czas mieszajac.

Zamarynowang rybe potaczy¢ ze swiezym, pokrojonym w kostke ogdrkiem i podawac na
grzankach z pieczywa petnoziarnistego lub racuszkach z maki gryczanej oraz z przygotowanym
wczesniej sosem z pieczonej papryki.



