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Peceny losos v orieskovo-bylinkovej kruste

Ingrediencie na 2 porcie.
@ filé zlososa 200 g
30 g mletjch mandii
30 g mletych viasskych orechov
40 g stréhaného parmezanu
2 lyzice nasekaného petrzlenu
1 lyZica Eerstvého rozmarinu nakrajaného najemno
2 lyzice nasekanej bazalky
30 g rozpusteného masla
sol a korenie

Postup pripravy:
Raru predhrejte na 180 °C a plech vylozte papierom na pecenie.
Filet lososa polozte na plech a pripravte si bylinkovii krustu. V miske zmie3ajte mandle, viasské orechy, parmezan a nasekané bylinky. Pridajte rozpustené maslo, pol lyZitky soli a strt korenia a dobre premiesajte, aby sa vietky ingrediencie prepojili a obalili v masle.

Bylinkovd krustu navrstvite na filet a viozte do réry. Nechajte piect 12-15 mindt, kym nebude ryba prepecend, ale snaZte sa ju zbytocne nepresusit.

Recept je vhodnj od 3.f4zy.

TIP: K rybe sa skvele hodi tento ahky 3alat, ktory si mozete dopriat uz od 1.fézy.

Zelerovy 3alat

Ingrediencie:
@ 300 g zeleru (bulvy)
4 stopky z stopkového zeleru
100 g redkoviek
4 hrsti Eerstvého Saltu (polnicek, rimsky, penat alebo akykolvek iny)
1 lyzica dijonskej horcice (nesladené)
1 lyica bieleho vinneho octu
1 lyZica olivového oleja
1 lyzica ¢akankového sirupu
stava z 1/2 citréna
sol a korenie

Postup pripravy:

Zeler nakréjame na rovnako velké kocky a déme uvarit. Po uvareni scedime a nechame vychladnut. Medzitym nakrjame na malé kocky stopkovy zeler a tiez najemno nakréjame redkovky. Visetku tito nakréjand zeleninu zmieame. V malej miske dobre premiesame dijonskd horcicu, ocot, olej, éakankovy
sirup, tavu z citrona, sof a korenie. Zalievkou prelejeme zeleninu, zfahka premiesame a nechame v chiadnitke aspoit 2 hodiny odleZat. AZ tesne pred podavanim vmie3ame do alatu opatre aj umyté Saltové listy.



