Marynowany tosos z imbirem

Przepis na marynowanego surowego tososia w sosie musztardowo-
koperkowym pochodzi ze Skandynawii. Rybe trzeba marynowad¢ dwa
dni, dlatego powinnid$my sie upewnié, czy jest naprawde swieza.
Mozemy jg poda¢ jako przystawke, z peinoziarnistym albo zytnim
pieczywem.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:
225 g filetu ze Swiezego tososia

Marynata

1 Xyzka grubej soli morskiej

2 tyzeczki drobnego cukru

1 tyzeczka ziarenek pieprzu, pokruszonych
15 g swiezego imbiru, posiekanego

1 trawa cytrynowa, drobno posiekana

3 tyzki koperku, posiekanego

Sos musztardowo-koperkowy


https://hopnatalerz.pl/przepisy/marynowany-losos-z-imbirem/

po 3 tyzki majonezu i jogurtu naturalnego
2 tyzki musztardy dijon
1 tyzka Swiezego koperku, posiekanego

Z czym podawac

1 mate awokado

55 g mieszanki lisci satat

1 ogorek, pokrojony w plasterki
1/2 czerwonej cebuli, posiekanej

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ wszystkie sktadniki marynaty. Posypal potowag
mieszanki dno ptytkiego szklanego naczynia. U%ozy¢ na niej
kawatki *ososia, strong ze skérg do dotu, i posypal reszta
marynaty. Docisng¢ marynate do miesa. Przykry¢ %*ososia folig
spozywczg, potozy¢ na nim deske do krojenia, obcigzyd¢ ja
talerzem. Wstawi¢ naczynie z rybg na 48 godzin do lodowki. Co
12 godzin odwraca¢ jg na drugg strone.

2) Kiedy *oso$ bedzie gotowy, przygotowaé¢ sos musztardowo-
koperkowy: doktadnie wymieszad¢ wszystkie sktadniki, zeby
uzyskat gtadka, jednolita konsystencje.

3) Pokroic¢ tososia uko$nie w cienkie plasterki. Utozy¢ je na
potmisku lub na talerzach.

4) Przekroi¢ awokado na poét. Usung¢ pestke. Obra¢ owoc,
pokroi¢ w duze kawatki i utozy¢ obok *ososia razem z 1is$émi
sataty i ogdrkiem. Posypal pokrojong czerwong cebulg i podawad
z sosem musztardowo-koperkowym.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 278 kcal, 15 g biatka, 21 g ttuszczdéw (w tym



3,5 g NKT), 8 g weglowodandw (w tym 7 g cukru), 1 g btonnika
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