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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Losos filety 4 ks

- Smetana 200 ml

- Maslo 100 g

. Hladka mouka 0.5 1Zice
. Citron 1 ks

- Bazalka 1 hrst

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Lososové filety osmazime na masle dortizova, smetanu nalijeme do kastrulku a privedeme k varu. Do
hrnecku dame ptl 1zice hladké mouky a zalijeme studenym mlékem. Tuto smés dukladné
rozmichame a vlijeme do vrouci smetany. Omacku stale michame. Bazalku omyjeme a nasekdame na
kousky, které priddme do smetanové omacky a jesté chvili povarime. Omacku dochutime nékolika
kapkami citrénové stavy, soli a peprem. Na zavér pridame jesté maslo, abychom oméacku zjemnili.
Maso podavame polité smetanovou omackou a s opékanymi bramborami.
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