L.osos so sosovicou

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na kocky nakrdjanu cibulu a zeler ope¢ieme na olivovom oleji v panvici. Nasledne k tomu pridéme vopred
namocenu SoSovicu (podla ndvodu), zalejeme vodou (tiez podla navodu). Zakryjeme ich a nechame varit,
kym je SoSovica uvarend. Rozpalime panvicu, kde ddme olivovy olej. Lososa osolime a okorenime a na
panvici ho opecieme z kazdej strany cca 3 minuty (podla hrabky filetu). Dip si urobime jednoducho: jogurt
rozmixujeme s cesnakom (4 straciky), zopar listkami maty, 1 PL olivového oleja, osolime a okorenime
podla chuti.

Ingrediencie

- Elinas jogurt gréckeho typu biely 150 g - 100 g
- Cibula volna - 40 g

- Cesnak-8g

- Mata pieporna-5g

- Olivovy olej - 15 ¢

- Zeler stopkovy - 150 g

- Losos -400 g

- Mleté cierne korenie - 1 g

- SoSovka - 250 g

- Jedlasol'-3 g

VYTVORENE PROSTREDNICTVO

CELIATICA.SK

VAS ZOZNAM ONLINE

Ofy0




