L.osos s citronovou omackou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- filet z lososa 800 g

. sul a pepr 1 ks

- vejce 4 ks

- mrkev 120 g

- pastinak 120 g

- citron 1 ks

- bilé vino 400 ml

- bobkovy list 3 ks

- maslo 100 g

. petrzelka a listy salatu na ozdobu 1 miska

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Lososa nakrajime na 4 kousky, osolime, opeprime. vejce uvarime na tvrdo a vyjmeme zloutky.
Mrkev a pastinak nakrajime na nudlicky, citron na platky. VSe vlozime do kastrolu, zalijeme vinem,
pridame bobkové listy a privedeme k varu. Pak vlozime lososa a dusime 8 minut.

Rybu vyjmeem a zbylou tekutinu zprudka svarime a zredukujeme na 200ml. Scedime, omacku
zjemnime maslem, nastrouhame do ni varené Zloutky a nakonec ji rozmixujeme. Podavame s
bramborami. Ozdobime.
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