Losos ve smetanove omacce s bazalkou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Lososa oplachneme, nakrajime na platky a osolime. Platky ryby opeceme po obou stranach na oleji a
vyjmeme. Do oleje od opékani ryby vlozime ocisténou, na kosticky nakrajenou korenovou zeleninu,
cibuli, pridame leco, rajcata pokrajena na kousky, cely pepr a smés podusime. Vydusenou zeleninu
zaprasime moukou, zasmahneme, zalijeme vodou, pridame protlak, cukr, ocet a povarime. Do
omacky vlozime opecené platky lososa, prilijeme ¢ervené vino, dosolime, dochutime bazalkou a
spole¢né podusime domeékka.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev-13g

- Rajcata - 160 g

- Petrzel - 13 g

- Celer-13g

- Jedlasul-8g

- Ocet kvasny lihovy 11-20¢g

- Olivovy olej - 80 g

- Svatovavrinecké pozdni sbér vino suché cervené 0,751-20 g
- Losos obecny 250 g - 600 g

. Séjova mouka hladka odtucnéna - 12 g

- Pitna voda nesycena - 200 g

- Cukr krystal - 16 g

- Zeleninové leco - 40 g

- Bazalka10g-4g

- Pepr cerny cely 20g-0.8 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-60 g
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