Fileta z lososa s hroznovou omackou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Bobulky hrozna nakrajame na polovicu a vyberieme jadra. OCistime pér a nakrajame na tenké pruzky. Mlieko
zahrejeme v hrnci, primieSame muku, bujén a biele vino. Kratko povarime a priddme lyZicu smotany. Do omacky
vlozime rozpolené bobulky hrozna a nechame odstat. Lososa nakrdjame na 4 porcie. Filety jemne osolime a
dadme na panvicu s olejom. Filety osmazime po oboch stranach asi 4 mindty. ZloZime z platne a nechame v teple.
Na cistl panvicu ddme rozohriat lyzicu masla, priddme pér, 2 lyzice vody a podusime. Okorenime
provensalskym korenim a sol'ou. Pér naservirujeme na tanier, priddme lososa a zalejeme omackou. Ako priloha
sa hodia opecené zemiaky alebo cestoviny.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 35 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-300 g
.- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 12 g

- Por-120g

- Hrozno biele - 150 g

- Losos - 600 g

- Pitna voda nesytena - 20 g

- Olej sIlnecnicovy - 25 g

- Maslo-10g

- Provensalske byliny - 5 g

. Zeleninovy bujon - 10 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 200 g
- Jedlasol'-5¢g
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