Losos s orechovou kurkou a omackou
vinaigrette se zampiony

Kategorie: Maso

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 4

. Lososové filety bez kiize 700 g
- Hrubd stl 1 1zice

- Mandle - jemné sekané 4 Izice
- Liskové orisky - jemné sekané 4 lzice
- Sezamova seminka 4 Izice

- Koriandr - sekany 2 1zice

- Pepr ¢erny mlety 0.5 1zicka

- Olivovy olej 3 1zice

. Zampiony 300 g

- Cibulka perlova 8 ks

- Maslo 1 lzice

- Balzamicovy ocet 2 lZice

- Voda 75 ml

. Sl a pepr 1 $petka

- Petrzelka - nasekana 2 1zice

Doba pripravy: 45 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Norsko

Pocet porci: 4


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

Postup:

Nakrajejte lososa na 4 stejné velké dily. Posypte je soli a na 5 minut odlozte. Pak sul oplachnéte a
rybu vysuste. Vyhrejte troubu na 170°C.

Smichejte mandle, orechy, sezamova seminka, koriandr a pepr a smés rozdélte na kusy lososa.
Platky lososa jemné pokropte olejem a poloZte na plech vylozeny pecicim papirem. Lososa pecte
uprostred trouby priblizné 8 minut, dokud nebude propeceny.

Zampiony oplachnéte a nakrajejte na kosticky. Cibulky oplachnéte a ponechte vcelku. Zampiony a
cibulky osmazte na masle a oleji po dobu priblizné 5 minut. Pridejte ocet a vodu a nechte oméacku

zvolna varit, dokud cibulky nezméknout. Dochutte soli a peprem a primichejte do omacky petrzelku.

Lososové platky podavejte na vyhratych talirich v omacce vinaigrette.



