Acquisto di Gruppo: La Scelta
Top per 1l Salmone Scozzese

scritto da goditilavita.it | 7 Dicembre 2023

Scozzese

I1 Sapore Autentico della Scozia:
Esplora i1l Mondo del Salmone
Scozzese Affumicato con il Nostro
Gruppo di Acquisto e Scopri una
Ricetta Antipasto Esclusiva
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Amanti del gusto raffinato, unitevi a noi in un viaggio
culinario alla scoperta del salmone scozzese affumicato, una
prelibatezza che incanta i palati piu esigenti. Scopri come il
nostro gruppo di acquisto ti puo offrire 1l'accesso a questa
delizia e preparati a deliziare i tuoi ospiti con una ricetta
di antipasto che 1i lascera a bocca aperta.

I1 Salmone Scozzese Affumicato: I1 salmone scozzese affumicato
e un prodotto di eccellenza, noto per la sua texture delicata
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e 1l sapore ricco e aromatico. Affumicato seguendo metodi
tradizionali, questo salmone conserva tutte 1le qualita
nutritive e gustative che 1o rendono un prodotto gourmet.

Perché Scegliere il Gruppo di Acquisto: Partecipare a un
gruppo di acquisto per il salmone scozzese affumicato
significa garantirsi un prodotto di alta qualita a un prezzo
vantaggioso. E anche un’opportunita per condividere consigli
culinari e scoprire nuove ricette.

Ricetta Antipasto con Salmone Scozzese Affumicato: Ecco una
ricetta semplice ma elegante che esalta il sapore del salmone
scozzese affumicato:

Bruschette al Salmone Affumicato con Crema di Formaggio e
Aneto:

Ingredienti:

» 200g di salmone scozzese affumicato e preaffettato
= 1 baguette

= 1509 di formaggio cremoso (tipo Philadelphia)

= Aneto fresco

= Succo di limone

= Pepe nero

Istruzioni:

1. Tagliare la baguette a fette e tostarle leggermente.

2. Mescolare il formaggio cremoso con un po’ di succo di
limone, pepe nero, e aneto tritato.

3. Spalmare la crema di formaggio sulle bruschette.

4. Adagiare una fetta di salmone affumicato su ogni
bruschetta.

5. Guarnire con un rametto di aneto e servire.

di: Geco Gaudenzio



Avete scoperto il segreto del salmone scozzese affumicato e

una ricetta che ne esalta il sapore. Ora e il vostro turno di

provare questa delizia! Unitevi al nostro gruppo di acquisto
per continuare a esplorare il mondo dei sapori gourmet e
condividere la vostra passione per il cibo di qualita.
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confezione da 1lkg 32,00 euro
confezione da 500gr 22,00 euro

Chiusura delle prenotazioni
impegnative entro 1l 9 dicembre
2023

Contributo in liberalita per 1’iscrizione annuale al Club di
Geco Gaudenzio (pari a 50,00 euro per nucleo famigliare -
oppure 25,00 euro per i singoli) CLICCA per connetterti e

avere tutti i vantaggi riservati agli iscritti
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— Vuoi una video intervista su misura per il tuo esercizio o
solo per far conoscere e condividere la tua passione?
Gaudenzio ha tantissimi amici a cui piaceresti.

— Cerchi idee per il tuo tempo libero?-— Non trovi il tuo
spettacolo o concerto?

— Vuoi trovare cio che cerchi ad un prezzo “esclusivo” per te
e tutti i tuoi amici?

— Vuoi un pacchetto tutto incluso: viaggio, biglietto, hotel?

Chiedilo a Gaudenzio: info@goditilavita.it
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