Breville

Yosos w glazurze miodowo-musztardowej

Filet z tososia w glazurze z miodu, musztardy dijon i soku z cytryny, pieczony do perfekcji. Losos jest
delikatny i soczysty, a glazura dodaje mu wyrazistego smaku.

T 1os¢ porcji: 4
© Czas przygotowania: 20

Skladniki

* 2 filety z tososia okoto 200 g kazdy
* 2 tyzki miodu

* 2 tyzeczki musztardy dijon

* Sok z potowy cytryny

* SOl i pieprz do smaku

Wykonanie:

W miseczce wymieszaj miod, musztarde i sok z cytryny, dopraw sola i pieprzem.

Filety z tososia posmaruj przygotowana glazura.

Umiesc¢ tososia w koszu airfryera, skora do dotu.

Piecz w temperaturze 190°C przez 10-12 minut, az tosos bedzie upieczony i glazura lekko sie skarmelizuje.
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