Doradca
smaku

tosos norweski w kruszonce ziotowej podany z grzybami w
Smietanie ze swiezo tartym serem oscypek

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

koperk drobno posiekany 1 peczek

masto 2 tyzki

Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki

drobno posiekany swiezy tymiank 0,5 tyzeczki

oliwa 5 tyzek

$mietana 36% 150 ¢g

masto 1 tyzka

Pieprz czarny Prymat w mtynku 1 szczypta

wino biate wytrawne 50 ml

filet z tososia 600 g

natka pietruszki 1 tyzka

oscypek 200 starty

prawdziwki 400 ¢

Przyprawa do ryb i owocéw morza Prymat 2 tyzki

cebula 2 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Na potowie oliwy z oliwek i jednej tyzce masta podsmazy¢ cebule oraz oczyszczone i pokrojone w
plastry grzyby. Doda¢ biate wino, $mietane i gotowa¢ do momentu odparowania wody. Catos¢
doprawi¢ do smaku natka pietruszki, tymiankiem, sola i Swiezo mielonym pieprzem. tososia
pokroi¢ na cztery czesci, doprawi¢ przyprawg do ryb Prymat i marynowac ok. 2-4 godzin. Na
zamarynowanej rybie utozy¢ mase przygotowang z masta, butki tartej, koperku i pietruszki, a
nastepnie piec 15 minut w temperaturze 180°C. Proponuje, aby na ostatnie 5 minut pieczenia
przetaczy¢ piekarnik na grzanie gérne, co pozwoli na uzyskanie ztotego koloru kruszonki. Tak
przygotowanego aromatycznego tososia norweskiego podawac na grzybach lesnych.



