REZ LOSOSA SE SPECLEMI, ZELENINOU A
VINNOU OMACKOU

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- filé z lososa 800 g

. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

- olej na peceni ryb 3 lzice

- Suroviny na Specle se zeleninkou
- polohruba mouka 250 g

- vejce 3 ks

- mléko 3 dl

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- stonek rapikatého celeru 1 ks
- cuketa 1 ks

- Suroviny na vinnou omacku
- vino Chablis 2 dl

. drubezi vyvar 2 dl

- smetana 2 dl

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Lososa nakrajime na ¢tyri filditka a ochutime soli, peprem. Dozlatova opeCeme na oleji, nejprve kuzi
dolu. Na panev vlozime kousek masla, které nechame lehce prepalit do oriSkové barvy a poté jim
rybu na panvi po dobu 15 sekund kratce prelévame. Rybu stahneme z plamene a dale nepeceme.
Pstruh musi zustat ve stfedu lehce sklovity.

Ze surovin vytvorime hladké, husté, lité tésto a pomoci sita na Specle tvorime delsi noky, které
varime v osolené varici vodé 2 minuty. Poté scedime, proplachneme vodou a lehce prolijeme olejem.
Hotové na panvi opeCeme s najemno krajenou zeleninkou dozlatova. Pridame sekanou pazitku.

Vino a vyvar nechdme svarit na jednu tretinu, prilijeme smetanu zavarime a umixujeme hladkou
pénu, kterou dle chuti miizeme dochutit soli, pepfem a $tavou z citronu.



