Filet z lososa s hroznovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nakrajime na polovinu hroznové vino a vynddme jadra. OcCistime pérek a nakrajime na slabé prouzky.
Mléko zahrejeme v hrnci, pfimichame mouku, bujén, podravku a bilé vino. Kratce povafime a pridame IZici
smetany. Do omacky vlozime rozpllené hrozny a nechame odstat. Lososa nakrajime na 4 porce. Filety
lehce osolime a dame na panev s olejem. Filety osmahneme po obou stranach asi 4 minuty. Vyndame z
plotny a nechdme v teple. Na Cistou panev dame rozehrat Izici masla, pridame porek, 2 Izice vody a
podusime. Okorenime provensalskym korenim a soli. Pérek naservirujeme na talif, pfiddme lososa a
zalijeme omackou. Pfiloha opecené brambory nebo téstoviny.

Ingredience

- Porek-120 g

. Jedlasul-5g

- Chardonnay pozdni sbér vino polosuché bilé 0,75 1- 200 g
- Losos obecny 250 g - 600 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 35 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-300g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g-10g

- Kysana smetana 15% 180 g-12g

- Pitna voda nesycena - 20 g

- Hrozny bilé - 150 g

- Provensalské koreni 15 g-6 g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-5¢g

- Olej slunecnicovy - 25 ¢

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g
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