Losos$ w sosie Smietanowo - pietruszkowym

Przepis dodany przez uzytkownika avril

Bardzo szybkie i tatwe w wykonaniu danie.
Loso$s w kapieli smietanowej z zielong natka
pietruszki i przepysznym makaronem.

Czas przygotowania: 30 minut
Ilos¢ porcji: 1-2

Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Koszt: 20 PLN

Potrzebne skladniki:

- filet z fososia - 50 dag

- dwa (mate) kubeczki Smietany -

- masto - 1,5 tyzka(i)

- czoshek - 2

- natka pietruszki (wg uznania, im wiecej tym lepiej) -
- pieprz, sol -

Przydatne akcesoria:
deska do krojenia, patelnia, tyzka

Etapy przyrzadzania:

1. (

=

Porcje tososia oczyszczamy, pozbywamy sie skoérki. Aby
byto tatwiej rybe mozemy wczesniej lekko podpiec w
piekarniku (funkcja grill). Nastepnie kroimy w kostke lub
blizej nieokreslone ksztatty, byle nie za drobne. Czosnek
wyciskamy przez praske, ostatecznie bardzo drobno
siekamy i wrzucamy na masetko na 2 minuty max.
Dodajemy tososia i jesli wczesniej nie byt podpiekany w
piekarniku, czekamy az nabierze wiasciwego
pomaranczowo-rézowego koloru. Jesli byt, smazymy rybke
przez ok. 3 minuty.

Czas na $mietane (bytoby dobrze gdyby miata temperature
zblizong do pokojowej). Delikatnie wlewamy na patelnie,
nie zapominajac o mieszaniu. Doprawiamy pieprzem i/ lub
solg. Pod sam koniec wrzucamy drobno pokrojong natke
pietruszki.

Danie podaje sie z makaronem wstgzkami domowej roboty

ewentualnie zakupionymi w sklepie.
Smacznego

Strona 1/1



