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Peceny losos v oriskovo-
bylinkove kruste

10. 5. 2022
Recept je vhodny pro: 3. faze

Losos patii v CR mezi nejprodavanéjsi ryby. Aby ne, kdyz neméa témér Zadné kosti a
jeho priprava je tak jednoducha, Ze ji zvladne i kuchar zacatec¢nik. Na tento recept
muzZzete pouzit lososa s kizi i bez klize. Jak to mate radi...

Co potiebujete (2 porce):

e filé z lososa 2009

e 30 g mletych mandli

e 30 g mletych vilasskych orechd

* 40 g strouhaného parmazanu

e 2 |Zice nasekané petrzele

e 1 IZice Cerstvého rozmarynu nakrajeného najemno
e 2 |Zice nasekané bazalky

e 30 g rozpusténého masla

* sl a pepr

Jak na to:

1. Troubu predehrejte na 180 °C a plech vylozte pecicim papirem.
2. Filet lososa polozte na plech a pripravte si bylinkovou krustu.

3. V misce smichejte mandle, vlasské ofechy, parmazan a nasekané bylinky. Pridejte rozpusténé maslo,
pll IZicky soli a Ctvrt pepre a dobre promichejte, aby se vSechny ingredience propojily a obalily v méasle.


https://www.prodietix.cz/treti-faze-keto-diety

4. Bylinkovou krustu navrstvéte na filet a vliozte do trouby.

5. Nechte péct 12-15 minut, dokud nebude ryba propecena, ale snazte se ji zbytecné nepresusit.



