Doradca
smaku

Roladki z fososia norweskiego nadziewane serem risotta z
kurkami i ziotami podane z sosem jogurtowym

Pieprz czarny mielony Prymat

Bazylia suszona Prymat

Przyprawa do ryb i owocow morza Prymat
tymianek

kawior czerwony

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

JOANNA137
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
-
SKELADNIKI

ser risotta 100 g

cebula 1 sztuka

parmezan 1 tyzka

Sdl czosnkowa jodowana Prymat 1 szczypta

koniak 50 ml

jogurt naturalny 150 ml

sok z 1/2 cytryny

sél

Koperek suszony Prymat 1 szczypta

cukier 1 szczypta

wedzony tosos 300 (norweski)

1 szczypta
1/2 tyzeczki
1 szczypta

2 tyzki



Kurki oczysci¢, umy¢ i podsmazy¢ na oliwie z oliwek. Pod koniec smazenia doda¢ pokrojong w
kostke cebule i koniak, catos¢ doprawi¢ do smaku bazylig, tymiankiem, solg czosnkowa i pieprzem,
a nastepnie catos¢ odstawi¢ do wystudzenia.

Przygotowac sos: potaczy¢ jogurt z kawiorem, dodac sok z cytryny i odrobine kopru. Catos¢
doprawic solg, pieprzem i szczyptg cukru.

Ser przetozy¢ do miski, doda¢ podsmazone kurki i parmezan, a nastepnie doktadnie wymieszac i
doprawic¢ do smaku.

Plastry wedzonego tososia norweskiego oprészy¢ przyprawa do ryb Prymat, na kazdym z nich
utozy¢ tyzke masy z sera ricotta i kurek, a nastepnie zawija¢ formujac roladki.

Roladki podawac ze schtodzonym sosem jogurtowym udekorowane swiezym koperkiem.



