Losos marinovany v sojové omacce
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Suroviny

Porce: 4

- Losos 800 g

. Cerstvé vymackan citronova $tava z jednoho citronu 1 ks
- Suseny Cesnek 1 ks

- Séjova omacka 80 ml

- Tmavy trtinovy cukr 70 g

- Olivovy olej 80 ml

- Na smetanové brambory: 1 ks

- Malé brambory, nejlépe cervené 12 ks
. Sul - dle chuti 2 Spetka

- Hustd zakysana smetana 3 1zice

- Mlety koriander 1 1zicka

. Stéava z pllky citronu 0.5 ks

- Nasekana hladkolista petrzelka 2 1zice
- Pepr k podavani 1 ks

Doba pripravy: 170 min
ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Filety lososa pokapejte citronem z obou stran vzdy osolte a posypejte Cesnekem. V mise smichejte
sdjovou omacku, cukr, 80 ml vody a olivovy olej. Do marinady nalozte lososa, misu pretahnéte
potravinarskou félii a dejte na 2 hodiny do lednice. Pokrajené brambory dejte do hrnce, zalijte vodou,


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

osolte, privedte k varu a varte 15 minut do zméknuti. Scedte je a vratte do hrnce. Pridejte smetanu,
koriandr, citronovou $tavu, petrzelku, sul a pepr. Zahrejte na strednim ohni, hrncem poradné
zatreste, aby se vSe spojilo, a po minuté stahnéte z ohné. Lososa ogrilujte na panvi a podavejte s
bramborami.

Poznamka:

2 hodiny marinovani



