Grillowane langustynki z pesto koperkowym
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4 porcje 15 minut
Sktadniki

® 12 langustynek

® 1 ekologiczna cytryna

@ 4 tyzki oliwy z oliwek

@ gars¢ swiezego koperku

® 1 zabek czosnku

® 10 migdatow

@ 1 filet anchois

@ s6l i Swiezo mielony pieprz

Przygotowanie

1. Krok

Przygotowanie rozpocznij od pesto. W mozdzierzu rozgnie¢ koperek, czosnek oraz migdaty, az
sktadniki dobrze sie potaczg i zaczng tworzy¢ aromatyczng paste. Dodaj drobno startg skorke z
cytryny oraz filet anchois. Stopniowo wlewaj oliwe z oliwek i doktadnie wymieszaj catos¢. W razie
potrzeby dopraw delikatnie solg oraz pieprzem.

2. Krok
Langustynki przekrdj wzdtuz na pét i utéz w zaroodpornym naczyniu przecieta strong do géry. Cytryne
pokroj na ¢wiartki i utdz obok owocéw morza. Catos¢ lekko dopraw solg oraz swiezo mielonym



pieprzem.

3. Krok
Rozgrzej piec do pizzy do temperatury okoto 300°C.

4. Krok
Wstaw naczynie do pieca i piecz przez 1-2 minuty, w zaleznosci od wielkosci langustynek. Mieso
powinno zmieni¢ kolor na biaty i sta¢ sie delikatnie jedrne.

5. Krok
Gotowe langustynki polej przygotowanym pesto koperkowym lub podaj sos osobno. Serwuj z
grillowana cytryna oraz $wiezym pieczywem.

Owoce morza w piecu do pizzy

Piece marki Witt Swietnie sprawdzajg sie nie tylko przy wypieku pizzy czy pieczywa, ale réwniez
podczas przygotowywania delikatnych owocéw morza. Bardzo wysoka temperatura pozwala
btyskawicznie zamkna¢ strukture miesa, zachowujgc jego naturalng soczystos¢, delikatnosc i petnie
smaku. To szczegdlnie wazne przy sktadnikach takich jak langustynki, ktére wymagajg krétkiego,
intensywnego kontaktu z wysoka temperatura.

Idealny przepis na letnie gotowanie

To doskonaty przepis na moment, gdy piec jest juz rozgrzany, a goscie czekajg jeszcze na gtéwne
danie. Kilka minut wystarczy, aby przygotowac elegancka przekaske, ktora Swietnie sprawdzi sie
podczas letnich spotkan na tarasie, garden party czy klasycznego pizza night. Wysoka temperatura
pieca nadaje owocom morza subtelny, lekko grillowany charakter, ktérego trudno uzyskac¢ w
tradycyjnej kuchni.

Kilka praktycznych wskazdéwek:

@® Ten sam sposoéb przygotowania mozesz wykorzystac réwniez do innych owocéw morza.

@ Swietnie sprawdza sie przegrzebki, duze krewetki lub inne skorupiaki, ktére podobnie jak
langustynki potrzebujg bardzo krétkiego czasu pieczenia.

@ Pamietaj, aby nie przedtuzac czasu obrébki — owoce morza przygotowane w wysokiej
temperaturze najlepiej smakujg wtedy, gdy pozostajg delikatne i soczyste.

® To kolejny dowdd na to, ze piec do pizzy moze z powodzeniem stac sie centrum przygotowania
wyjatkowych dan daleko wykraczajgcych poza klasyczna pizze.
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