Losos s koprovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

V hrnci rozpustime 50 g masla, nechame zpénit a poté zasypeme 2 PL mouky. Maslo s moukou ihned
rozmichame, at se zbavime hrudek, a dvé minuty provarime. Pfilijeme vyvar, peclivé promichdme a zaklad
na omacku varime 25 minut. Osolime, opepfime a vlijeme smetanu do omacky. Pfiddme 2 PL octa, 5 IZicek
cukru a nechame jesté probublavat, aby se spojily chuté. Nakonec pridédme kopr a poradné promichame.
Cibuli, 2 mrkve a 3 stonky rapikatého celeru nakrajime nadrobno. V hrnci rozpustime Izici masla s olivovym
olejem a nechame na ném zesklovatét cibuli, poté pfiddme mrkev, celer a koreni a cca 10 minut na
stfednim plameni smazime. Do hotového zeleninového zakladu priddme naklddanou psenici (250 g) a
promichame. Dochutime soli, pepfem a citronovou Stavou. Pfikryjeme a postavime stranou. Pfedehfejeme
si troubu na 210 °C. Lososa potfeme olivovym olejem a zabalime do peciciho papiru spolecné s platky
citronu, soli, pepfem a par kapkami vina. PeCeme pfiblizné 15 minut.

Ingredience

- Cibule volna - 100 g

- Mrkev-200g

- Jedlasul-3 g

- Kopr-40g

- Citrony - 100 g

- Ocet kvasny lihovy 11-20¢g

- Nové koreni celé 30 g-0.5g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,75 1-50 g
- Celer rapikaty - 200 g

- Losos obecny 250 g - 800 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 30 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 50 g

- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Pitna voda nesycena - 800 g

- Cukr krystal - 60 g

- Pepr bily mlety 25 g-1g

- Pepr cerny cely20g-05¢g

- Repkovy olej 250 ml - 15 g

- MEGGLE Trvanliva bezlakt6zova smetana na vareni 200 ml - 400 g
- Podravka hoveézi bujon kostky 60 g - 10 g
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