7 SALATKA ZE SMAZONYCH GRZYBOW

czas przygotowania liczba porcji poziom trudnosci
30 MIN. 2 SREDNI
MOW!I PURE Swieza porcja limonka - 1 sztuka
2 szt. czerwona cebula - 1 tyzeczka
czarny ocet chiriski - 1 tyzka (posiekana)
midd — 1 tyzeczka ptatki chilli - V4 tyzeczki
trawa cytrynowa — 2 sztuki sos sojowy — 1 tyzeczka
boczniak krélewski — 1 sztuka  cukier brgzowy - Y2 tyzeczki
grzyby shiitake — 2-3 sztuki migta — 1 tyzka
grzybki enoki - kilka sztuk tajska bazylia - 1 tyzka

siekana szalotka — 1 tyzeczka  olej kokosowy — 1 tyzeczka



To niebanalne danie udowodni Wam w 20 minut, ze toso§ MOWI $wietnie nadaje sie do
pieczenia. Ten przepis pomoze Wam wywrzeé wrazenie na tych, ktdérzy spragnieni sq
egzotycznych smakéw i najlepszej jakosci. Na tych, ktérzy mieliby teraz wtasnie ochote na co$
gorgcego, co$ rozptywajgcego sie w ustach... na pieczonego fososia. Nie przeciggajqc ani
minuty dtuzej, wyruszamy w kulinarng podréz — wprost do Waszej kuchnil

1. Rozgrzejcie olej kokosowy na patelni. Wrzuécie pokrojonego boczniaka krélewskiego,
grzyby shiitake i grzyby enoki. Podsmazcie je réwnomiernie. Po paru minutach zdejmijcie je
z ognia i odstawcie na bok do ostygniecia.

2. Do stworzenia marynaty potrzebujemy oddzielnej miseczki, w ktérej wymieszamy:
1 tyzeczke miodu, V4 tyzeczki ptatkdw chilli, tyzeczke sosu sojowego oraz 1 sztuke trawy
cytrynowej. Porcje surowe MOWI sq niezwykle delikatne, a przektadki tuszczowe (to te
biafe paski) bardzo dobrze chtong smak przypraw - to dlatego MOWI idealnie nadaie sie
do marynowania, a nastepnie pieczenia.

3. tososia MOWI zanurzamy w marynacie — kawatki fososia powinny by¢ réwnomiernie
namoczone z kazdej strony dla uzyskania lepszego i wyrazZniejszego smaku.

4. Nastawiamy piekarnik na 180°C i pieczemy tososia przez ok. 10 minut. Odpowiedni czas
pieczenia fososia pozwoli zachowaé jego soczystosé.

5. W miedzyczasie do innego naczynia wyciskamy sok z limonki, wrzucamy V2 tyzeczki cukru
brgzowego, 1 sztuke trawy cytrynowej, tyzeczke sosu sojowego, tyzeczke czerwonej cebuli
i tyzeczke posiekanej szalotki.

6. Wszystkie sktadniki fgczymy ze sobq, a nastepnie dodajemy do nich wczeéniej podsmazone
grzyby, a takze ziofa: bazylie tajskg oraz migte. Wszystko delikatnie mieszamy.

7. Teraz bardzo wazna sprawa — wybdr fantastycznego talerza do fantastycznego dania.
Gdy juz taki znajdziemy, kfadziemy na srodek mieszanke grzybdw z sosem, posypujemy je
szczyptq cukru brgzowego i ukfadamy na gérze dwa kawatki upieczonego tososia MOWI.

DOBRZE TO PRZEMYSL!



