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Z,
ŁOSOS W SOSIE SM\ETANOWYM

Składniki :

8009 filetów z łososia

1 cytryna

1 pęczek koperku

4 łyżki oleju

20Og kwaśnej śmietany
1 żółtko

2 łyżeczki pikantnej musztardy

Wykonanie:

1. Filet umYĆ i pokroić na porcje podobnej wielkości. Oprószyć je solą i pieprzem, po czym
skropić je sokiem z cytryny, Zieleninę opłukać i posiekać

2. FiletY z łososia smażyć ok. 5 min na mocno rozgrzanym oleju, Po zdjęciu z patelni rybę
trzymać pod przykryciem, by nie straciła ciepła.

3. Do Pozostałego na patelni tłuszczu dodać musztardę. Starannie połączyć i podgrzać, Dołożyć
kwaśną śmietanę i zagotować, delikatnie mieszając.

4. Do sosu dodaĆ zieleninę i żółtko. Mieszać do uzyskania gładkiej masy. Doprawić solą i

pieprzem do smaku. Filety podawać polane przygotowanym sosem.

Smacznego !!!
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