Losos ve vermutové omacce

Priprava

Podkovy z lososa okofenime soli, pepfem,
pokapeme citronovou $tavou, viozime do
perforované misky a vafime 10-15 minut (v
parni troubé v péare). Uvolnénou s$tavu (rybi
vyvar) dame spolu se 2 dl vermutu do hrnce a
nechame 2-3 minuty projit varem. Pfi mirné
teploté a za stalého michani pfidame
rozmichané Zloutky, smetanu a zbytek
vermutu - jiz nevafime! Dochutime soli,
pepfem a pfidame kerblik. K lososovym
podkovam politym vermutovou omackou
podavame téstoviny nebo dusenou zeleninu.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 18min
Celkovy €as: 38min , Porce: 4

0 kalorii , 0 g cukr( ,0 g tukd , 0 g bilkovin
Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/losos-ve-
vermutove-omacce

Ingredience

e 4 podkovy z lososa (150 @)

e sul a bily pepf dle chuti

e 1citron

e Na omacku: 2 dl rybiho vyvaru

e 2 dl suchého vermutu

e 2 Zloutky

e 2 lzice husté smetany

« sul a bily pepf dle chuti

1 I1Zice jemné nasekaného kerbliku

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Ryby a dary
more, Rodina, Hlavni chod
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