gotuj w stylu eko.p!

Losos w sosie koperkowym

‘. Tylko z Natury
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l 30 min . tatwy . 8 porcji

filet z fososia - 1 kg Smietana bio - Jasienica - 200 g
cytryna bio - 1 szt. woda/ bulion warzywny - 200 ml
s6l morska do smaku - masto extara bio - Jasienica - 30 g
pieprz cytrynowy do smaku - maka pszenna typ 550 bio - Bio
SOS KOPERKOWY - Planet - 30 g
koperek bio - 1 pek sok z cytryny bio - 1 tyzeczka
so6l morska, pieprz czarny mielony -
do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Filet optuka¢ pod biezacg woda, oczys$ci¢ i doktadnie natrze¢ sokiem z 1 cytryny. Oproszy¢
solg i pieprzem cytrynowym, wtozy¢ do naczynia zaroodpornego i odstawi¢ na ok 1 godzine.
Naczynie zaroodporne z filetem przykry¢ folig aluminiowg i wstawi¢ do nagrzanego do 200 stopni
piekarnika na ok 20 minut, az ryba bedzie migkka, krucha i soczysta. Lososia wytozy¢ na pdtmisek

i pola¢ sosem koperkowym.

KROK 2: Koperek umy¢ i posiekaé. W garnku
stopi¢ masto, doda¢ make i zasmazy¢ tak by
maka nie byta surowa - ok 1 minute. Dolewaé
wode lub bulion caty czas mieszajac - by nie
powstaty grudki. Doprowadzi¢ do wrzenia.
Doda¢ $mietane, sok z cytryny, koperek oraz
doprawic solg i pieprzem - zagotowac. Polaé
upieczong rybe.
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