(KOTANYI

1881

Losos marinovany v gine s
bylinkovou krustou

@ 30—45Min QPR

Priprava

1 Lososa dokladne oplachnite vodou, osuste a potom hojne potrite ginom.

Ingrediencie 4 Porcie o

Teraz polozte filet z lososa na kusok potravinovej félie.
¢ = Kotanyi Produkte

3 Zmiesajte himalajsku sol’ a cukor. Nastrdhajte kéru z citréona a vmiesajte ju do

400 g Divoky losos s koZou zmesi soli a cukru. Teraz zmesou posypte a potrite rybu.
(Cerstvy)
L4 Polovicu Cerstvej pazitky a képru nasekajte nadrobno, zmiesajte s polovicou

3PL Gi
" Cajovej lyzicky provensalskych bylin a posypte rybu.
3 PL Olivovy olej
5 Teraz rybuvzduchotesne zabal'te do potravinovej félie a uloZte do
1k itré .y .
° Gitrén chladni¢ky na 36 — 48 hodin.
60g Krystalovy cukor L. R , . . L. .
6 Po uplynuti tejto doby rybu rozbal'te, oplachnite, osuste a odstrante kozu.
1CL ¢ Provensélske byliny Potom lososa potrite olivovgm olejom.
40 ¢ Himalajsk r ve ~ . s v vex
o maajska so 7 Pazitku a képor nasekajte nadrobno, zmiesajte s pol lyzickou
1 Zvézok Zerstvého kdpru provensalskych byliniek a zatladte prisady na krustu na potret{ olivovy olej.
! Zvézok cerstvej pazitky 8 Ked je ryba hotovéa, nakrajajte ju nadrobno a podévajte s hor&icovo-

kdprovou omackou a s Cerstvo ope¢engm chlebom.
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