Lososové noky se zeleninovym chrestem
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Suroviny

Porce: 4

- losos 250 g

- smetana 150 g

- citrénova Stava 1 1zice
- Salotky 2 ks

- bilky 2 ks

. chrest 500 g

- olej 4 1zice

- kopr 2 Izice

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Platky lososa nakrajime na kosticky, dame je na 10 minut ztuhnout do mraznicky

2. Oloupanou $alotku drobné nasekame a rozmélnime spolu s lososem, postupné vmichame smetanu,
citronovou stavu a bilky, vSe osolime, okorenime peprem a dame vychladit

3. Z chrestu odkrojime dolni konce, pak je varime v mirné osolené vodé tak 15 minut, pokud je
chceme krupavé, i méné, vyjmeme je a nechame okapat

4. Privedeme k varu dostate¢né mnozstvi osolené vody, z lososové hmoty lzici vykrajime noky, které
varime 3 minuty tésné pod bodem varu, vypneme zdroj tepla a na plotynce nechame stat dalsi 3
minuty, noky pak vyjmeme déravou nabérackou, nechame okapat

5. Olej smichame s koprem, soli a peprem, touto zalivkou zakdpneme chrest rozdéleny na jednotlivé


http://www.senzarecepty.cz/recept/predkrmy/

talire, oblozime lososovymi noky a predkrm ihned podavame.



