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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

400 g Divoký losos s kožou

(čerstvý)

3 PL Gin

3 PL Olivový olej

1 ks Citrón

60 g Kryšt�lový cukor

1 ČL  Provens�lske byliny

40 g  Him�l�jsk� soľ

1 Zv�zok čerstvého kôpru

1 Zv�zok čerstvej p�žítky

Losos m�rinov�ný v gine s
bylinkovou krustou

30—45 Min

Prípr�v�

1 Losos� dôkl�dne opl�chnite vodou, osušte � potom hojne potrite ginom.

2 Ter�z položte filet z losos� n� kúsok potr�vinovej fólie.

3 Zmieš�jte him�l�jsku soľ � cukor. N�strúh�jte kôru z citrón� � vmieš�jte ju do

zmesi soli � cukru. Ter�z zmesou posypte � potrite rybu.

4 Polovicu čerstvej p�žítky � kôpru n�sek�jte n�drobno, zmieš�jte s polovicou

č�jovej lyžičky provens�lskych bylín � posypte rybu.

5 Ter�z rybu vzduchotesne z�b�ľte do potr�vinovej fólie � uložte do

chl�dničky n� 36 – 48 hodín.

6 Po uplynutí tejto doby rybu rozb�ľte, opl�chnite, osušte � odstr�ňte kožu.

Potom losos� potrite olivovým olejom.

7 P�žítku � kôpor n�sek�jte n�drobno, zmieš�jte s pol lyžičkou

provens�lskych byliniek � z�tl�čte prís�dy n� krustu n� potretý olivový olej.

8 Keď je ryb� hotov�, n�kr�j�jte ju n�drobno � pod�v�jte s horčicovo-

kôprovou om�čkou � s čerstvo opečeným chlebom.


