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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

4 szt Filet z łososi� ze skór�

(160g k�żdy )

4 łyżeczki Oliw� z oliwek

2 łyżeczki Sok z cytryny

1 łyżk�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

2 łyżki  Koper cięty

1 łyżk�  Tr�w� cytrynow� cięt�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

N� w�rzyw�

1 szt M�rchew

1 szt Żółty bur�k

0.5 szt Bulw� seler�

600 g Ziemni�ki

Łosoś z w�rzyw�mi
korzeniowymi

30—40 Min

Przygotow�nie

1 Z dwóch �rkuszy p�pieru do pieczeni� wytnij cztery prostok�ty tej s�mej

wielkości. Odłóż je n� bok, gdyż będ� potrzebne później do łososi�.

2 W kolejnym kroku umyj i obierz w�rzyw�, � n�stępnie pokrój je w cienkie

p�ski. W�rzyw� powinny mieć wtedy grubość mniej więcej z�p�łki.

N�stępnie z�m�rynuj pokrojone w�rzyw� z koperkiem, tr�w� cytrynow�,

s�ls�, oliw� i sokiem z cytryny.

3 J�ko dod�tek do łososi� pod�my gotow�ne ziemni�ki. Aby to zrobić, umyj i

obierz ziemni�ki, � n�stępnie ugotuj je w osolonej wodzie. Gdy będ�

miękkie, n�dmi�r wody możn� ods�czyć przez sito.

4 Podcz�s gotow�ni� ziemni�ków posól filety z łososi� i ułóż po jednym filecie

n� wcześniej wyciętych prostok�t�ch z p�pieru do pieczeni�. Łososi� połóż

n� w�rzyw�ch, uformuj wszystko w p�czkę i zwi�ż szp�tułk�, �by nie

rozp�dł się podcz�s pieczeni�.

5 Rozgrzej piek�rnik do 170°C i piecz p�czki przez około 20 minut. N�stępnie

ułóż gotow� porcję łososi� i w�rzyw r�zem z gotow�nymi ziemni�k�mi i

pod�w�j.


