Losos po vidensku

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- losos 4 ks

- Cesnek 2 strouzek
- feferonka 1 ks

- rajcata 400 g

- cibule 200 g

- bilé vino 2 dl

- olivovy olej 3 1zice
. citrénova stava 1 lzice
. petrzelka 1 1zice

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocisténé porce lososa pokapeme citronovou stavou a nechame chvilku odlezet

2. Mezitim podusime na oleji drobné nakrajenou cibuli, rozlozime ji do ohnivzdorné misy, posypeme
jemné nakrajenym cesnekem, poklademe porcemi lososa a posypeme je mletou paprikou a
rozkrajenou feferonkou

3. Porce lososa podlijeme vinem a peceme ve stredné vyhraté troubé

4. Pri peceni rybu jednou obratime


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

5. Jednotlivé porce podavame oblozené dilky rajcat.



