Peceny losos s kaparovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

. Porce lososa bez kuize a kosti 4 ks
- Citron 1 ks

. Sil - dle chuti 2 Spetka

- Mlety bily pept - dle chuti 1 Spetka
- Maslo 2 lzice

- Hladka mouka 1 Izice

- Mléko 300 ml

- Kapary 3 lzice

- Zakysana smetana 3 Izice

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Porce ryby osolte, opeprete, pokapejte citronovou stavou a nechte rozlezet. Pak je naskladejte na
plech vylozeny pecicim papirem, na kazdou porci polozte kousicek masla a pecte 15 - 20 minut.

2. Z druhé 1zice méasla a hladké mouky udélejte svétlou jiSku, zalejte ji mlékem, rozslehejte metlickou
a povarte velmi zvolna asi 10 minut. Vmichejte jemné nasekané kapary, 1zici citronové Stavy a
citronové kury a dochutte soli a peprem. Do omacky vmichejte zakysanou smetanu a uz nevarte.
Maso rozdélte na talire, prelejte omackou a podavejte s bramborami.
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