Z SOSEM VIERGE

czas przygotowania liczba porcji poziom trudnosci
20 MIN. 5 tATWY

MOWI PURE Swieza porcja 2 szt. — 2 opakowania
pomidory — 2 sztuki

bazylia - 1 peczek

natka pietruszki — 1 peczek

nasiona kolendry — ok. 10 sztuk

czosnek — 1 zgbek

oliwa - 200 ml

cytryna

sél, pieprz



To wrecz koncertowa przystawka do dar gtéwnych, choé nie da sig ukryé ze moze réwniez
wystepowac solo. Przystawka z fososia MOWI z sosem vierge od lat jest jednym z ulubionych
przepiséw domowych szeféw kuchni — prosta w przyrzqdzeniu, smaczna w jedzeniu. Ten przepis
na smazonego fososia ma szanse pojawiaé sie na Waszych talerzach czesto — wystarczy raz
przygotowaé go dobrze i chce sie do niego wracaé. Bo naprawde jest do czego...

1. Ryba w pomidorach czyli nasza przystawka z tososia, zdecydowanie potrzebuje pomidoréw
— dlatego parzymy je wrzqtkiem i obieramy ze skéry (warto zadbaé o ten element
przygotowywania naszego smazonego tososia).

2. Kroimy pomidora, pozbywamy sie pestek ze §rodka, a to co zostaje kroimy w kostke. Sycimy
wzrok pieknym, czerwonym kolorem (a moze skubniemy nawet kosteczke) i przechodzimy do
dalszej czesci przepisu.

3. Pora posiekaé zielenine — na pierwszy rzut idzie bazylia, za nig natka pietruszki, a do
nich dorzucamy rozgnieciony czosnek (w ten sposéb szybciej uwolni smak i aromaty) oraz
nasiona kolendry.

4. Do przygotowanego zestawu dodajemy oliwe, a cato$é doprawiamy do smaku wybranymi
przyprawami, wéréd ktérych na pewno nie moze zabrakngé soli i pieprzu. Na sam koniec
dodajemy sok z cytryny i... sos vierge jest gotowy, a przystawka z tososia jest... prawie
gotowa.

5. W naszych przygotowaniach pora na najtrudniejszy moment....

6. Smazymy tososia kilka mnut z kazdej strony. Kiedy juz mieso ryby nabierze odpowiedniej
temperatury — a co za tym idzie konsystenciji i smaku, $ciggamy patelnig z palnika.

7. Przygotowany sos wylewamy na talerz, na nim ukfadamy efekt naszego smazenia.
Przystawka z tososia jest gotowa do spozycial
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