Losos s bylinkovou omackou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- losos 1 ks

- maslo 120 g

. kmin 1 1zicka

. citron 1 ks

. omacka

- smetana 250 ml

. hladka mouka 1 1Zice
- listky bazalky 1 hrst

. sul 1ks

- mléko 100 ml

- zelena petrzelka 4 snitka
- podle potreby

. sul1ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Losos zakoupeny v supermarketu je jiz vykuchany, zbavime ho pouze ploutvi, pripadné hlavy a
rozkrojime podél na 2 pulky, poté na jednotlivé porce. Nebo lososa neptlime a rozkrajime ho na
podkovy.


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

Nez za¢neme rybi maso smazit, pripravime si zaklad na bylinkovou omacku: Petrzelku a listky
bazalky nasekdme najemno. V malém mnozstvi mléka rozkvedlame 1zici hladké mouky, promichdme
se zbytkem mléka a se smetanou.

Kousky lososa pokapeme Stavou z citronu, jemné zaprasime moukou a vloZime na panev s
rozehratym maslem. Maso posolime, posypeme kminem a opékame z obou stran dozlatova. Kdyz je
losos opeceny a meékky, vyjmeme jej z panve.

Na panev s maslem (po smazeni lososa) nasypeme nasekané bylinky, nechdme prohrat a pak
zalijeme mlékem a smetanou. Ochutime soli, miiZzeme i peprem.

Upeceného lososa polijeme bylinkovou omackou a zdobime platkem citronu. Poddvame s pecenymi
nebo uvarenymi brambory, chutnd i s toastovym chlebem.



