Losos s brokolicovymi fasirkami

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Dobre osuseného lososa (filet) osolime z oboch stran, zvrchu ho zlahka potrieme (dijonskou) horcicou,
votrieme najemno nastruhany strucik cesnaku, okorenime a posypeme mletou bazalkou. Takto pripravenu
rybu dame opiect na olivovom oleji najprv na strany koze na najvysSom ohni. Po 1-2 min. rybu oto¢ime a
po opeceni z ochutenej strany stiahneme kozu a filety eSte raz oto¢ime, aby sme ich dopiekli do
chrumkava. Brokolicové fasirky vymieSame klasicky z brokolice (4 ruzi¢ky), vajca, najemno nastruhaného
strucika cesnaku, pridame pomleté ovsené vlocky a dochutime mletou rascou, korenim a solou. Zmes
opecieme na olivovom oleji z oboch stran. Hotové jedlo mozeme servirovat podla chuti s extra dijonskou
horcicou a Salatom.

Ingrediencie

- Horcica francuzska 450 g-6 g
- Brokolica- 100 g

- Cesnak-2g

- Bazalka Cerstva-1g

- Olivovy olej - 20 g

- Losos - 500 ¢

- Vajcia-50 g

- Mleté cierne korenie - 0.5 g
- Rasca-1g

- Jedlasol-1g

- Ovsené vlocky 500 g-20 g
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