Uzeny losos s pomerancovou omackou
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Suroviny

- smés ryze 200 g

- chrest 1 kg

. pomerance 3 ks

- bilé vino 700 ml

- smetana 125 g

- Salotka 3 ks

- maslo 2 Izice

- estragon 1 snitka
- uzeny losos 400 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceské republika

Postup:

1. Ryzi uvarime podle navodu na obalu. Chrest oCistime, omyjeme a odstranirne zdrevnatélé konce.
2. Pomerance oloupeme a vymackame Stavu. 100 ml stavy s trochou soli a s chrestem dame do
studené vody, uvedeme do varu a varime 10 min. Chrest vyjmeme, nechame okapat a postavime na

teplo.

3. Salotky oloupeme, nadrobno nakrajime a zpénime na maésle. Zbylou ovocnou $tavu smichdme s
bilym vinem, smetanou a 3/4 pomerancové kiry a 10 min. varime na mirném ohni.

4. Estragon najemno posekame. Omacku osolime, opeprime, ochutime cukrem a estragonem a pro-
pasirujeme ji sitem. Na talirich narovname ryzi do vénce, do stredu vlozime chrest i lososa a prelije-
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me pomerancovou omackou. Ozdobime.

Poznamka:

ryzi promichame s trochou psSenice a ovesnych vlocek



