Losos s bylinkovou krustou

Ingfredience

filety z lososa: 2 ks
toustovy chléb - platky: 1 ks
petrzelka: 1 PL
bazalka: 1 PL

Salvéj - listky: 1 ks
cesnek - strouzky: 1 ks
dijonska horcice: 1 KL
olivovy olej: 2 PL
parmazan dle chuti
kura z citronu dle chuti
morska sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zdravé, neudélate chybu

Toustovy chléb, bylinky, éesnek a citronovou kiiru smichame a rozmixujeme na jemno. Pokud
chceme pokrm trochu vylepsit, pridame do smési jesté lzici...



Losos s bylinkovou krustou - recept

Toustovy chléb, bylinky, Cesnek a citronovou kuru smichdme a rozmixujeme na jemno. Pokud
chceme pokrm trochu vylepsit, priddme do smési jesté 1zici strouhaného parmazanu.

Lososa opeprime, osolime a z vrchni strany potreme dijonskou horcici. Takto pripravené platky
lososa polozime na plech s pecicim papirem. Jednotlivé porce lososa vzdy zakdapneme trochou
olivového oleje a nasledné na néj navrstvime Cast pripravené bylinkové strouhanky. Smés na rybu
dukladné primackneme a pokapeme zbytkem oleje. VSe peceme v troubé na 180 °C asi 15 minut tak,
aby byl losos uvnitr Stavnaty a krusta krupava.

Lososa s bylinkovou krustou podavame s bramborami nebo zeleninovym salatem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



