Y.osos z grilla na masle klonowym i tequili

. N
2 porcie 25 minut +
pore) oczekiwanie
na tequili
Skladniki

Liczba porcji: 2

400 g filetu z tososia

60 ml syropu klonowego
60  ml tequili

1 tyzka masta

2 tyzeczki mielonego imbiru

sOl, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Tequile wymieszac¢ z syropem klonowym, mielonym imbirem oraz duza szczypta soli i pieprzu.

2. Lososia zala¢ i natrzeé przygotowana zalewa, po czym wstawic¢ do lodéwki na 2-3 godziny.

3. Rybe wyjac¢, a marynate przela¢ do rondelka. Doda¢ masto i catos¢ doprowadzi¢ do wrzenia.
Nastepnie gotowac na srednim ogniu, az plyn zgestnieje.

4. Lososia ulozy¢ na tacce na rozgrzanym ruszcie skora do gory. Grillowac przez 4-5 minut.

5. Rybe ostroznie odwroci¢ i posmarowac przygotowana glazura. Piec przez kolejne 4-5 minut
(ostatecznie czas grillowania zalezy od grubosci ryby).
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Sprawdz tez! Dlaczego warto marynowac¢ mieso w alkoholu? (fot. depositphotos)

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/losos-z-grilla-na-masle-klonowym-i-tequili/
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