Losos z grilla w sosie chrzanowo-koperkowym

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Sezon grillowania w peini. Polecam pyszna rybke w
sosie, z chrupiacym chlebkiem i satatka. Szybki,
smaczny i zdrowy obiad.

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- Dzwonka z tososia - wg potrzeb, u mnie 4 szt.
- Koperek -

- Cytryna - 1 szt.

- Majonez - 2 tyzka(i)

- Chrzan - 1 tyzka(i)

- Cukier - 1/2 tyzeczka(i)

- Masto - 0k.10 dag

Przydatne akcesoria:
Deska do krojenia, ndz, folia alu.

Etapy przyrzadzania:

1. tososia oczysci¢ i osuszyé papierowym recznikiem. Skropi¢ obficie sokiem z potowy
cytryny i odstawi¢ w chtodne miejsce na pét godzinki.

2_ Przygotowa¢ arkusze folii alu, takiej wielkosci, aby po
zawinieciu rybki nic sie nie wylewato. Kazdy arkusz
smarujemy mastem, ktadziemy dzwonko, posypujemy
drobno pokrojonym koperkiem i na wierzch dajemy &listek&
masta. Zawijamy tak, aby podczas pieczenia mozna byto
zajrze¢ do srodka. Tak przygotowang rybe wrzucamy na
grilla i pieczemy ok.30 min.

3. SOS CHRZANOWO-KOPERKOWY

Majonez mieszamy z chrzanem, dodajemy tyzke soku z cytryny, cukier i posiekany
koperek. Dokfadnie mieszamy i odstawiamy do lodowki.

Jak podawac?
Rybke podawac zaraz po zdjeciu z grilla, a reszte wida¢ na zataczonym obrazku:) Brakuje tylko
kieliszka z biatym pétwytrawnym winem.

Uwagi:
Proporcje sosu podane sa dla dwoch oséb.
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