Doradca
smaku

tosos smazony przygotowany przez Piotra Oginskiego

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

tosos filet 3009

cytryna 4 plastry

Pieprz cytrynowy mielony Prymat 1 mata tyz.

makaron tagliatelle 200 g

oliwa 1 duza tyz.

Papryka ostra mielona Prymat 0,5 mata tyz.

szpinak baby 200 g

pomidorki koktajlowe kilka sztuk

Suszone pomidory z czosnkiem i bazylia Prymat 2 tyzeczki

sol szczypta

Pieprz czarny mielony Prymat szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Umyty i osuszony filet z tososia wktadamy na rozgrzang patelnie grillowa* (aby sprawdzi¢, czy patelnia jest wystarczajgco

dnie, oznacza to, ze patelnia jest wystarczajaca nagrzana). Rybe przyprawiamy pieprzem cytrynowym i odrobing soli. Filet mozna
pokroi¢ w mniejsze kawatki, porcjowa¢ wedtug preferencji

Makaron gotujemy al dente. Zagotowujemy wode, zanurzamy w niej durszlak z makaronem.

Wytaczamy doptyw ciepta i pozostawiamy na czas przygotowania fososia (w zaleznosci od grubosci/ gatunku makaronu,
pozostawimy w wodzie od 10 do 20 minut, po czym odsaczamy).

Kilka listkéw szpinaku zwijamy i kroimy wzdtuz, pomidorki kroimy na potéwki, dodajemy do miski i taczymy z oliwa z oliwek, solg,
pieprzem, sokiem z cytryny i doktadnie mieszamy. Na koniec satatke przyprawiamy suszonymi pomidorami z czosnkiem i bazylig.
Ugotowany, odsgczony makaron mieszamy w misce razem z oliwg z oliwek i przyprawiamy papryka ostra.

Rybe podajemy z satatkg, danie dekorujemy plasterkami cytryny.

Danie mozna réwniez przygotowac z uzyciem tradycyjnych naczyn.

*Qwalna patelnia grillowa, naczynie i durszlak do gotowania makaronu tagliatelle Zepter.



