L osos, pire od Sargarepe i pomorandze, Spargla

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Posirani losos u maslinovom ulju:

400 glosos fileta

3 cenaisitnjenog belog luka

2 listalorbera

1 kaSicicatimijana

1korica pomorandze, u trakama
1 kaSikakorijandera

250 ml maslinovog ulja

napr staksoli

Pire od Sar gar epe sa pomor andzom:

e 4vece Sargarepe

1/3 Soljesvezeg soka od pomorandze
1/2 Soljeputera na sobnoj temperaturi
1,5 kasSikasveze rendanog umbira

1 kasikasoka od limuna

1 kasikarendane korice pomorandze
2 kaSikeSecera

Priprema

Pripremimo sastojke.



Zalosos. Sve zacine stavimo u dublji tiganj. Sipamo maslinovo uljei na srednjoj temperaturi zagrejemo oko 15
minuta.

L osos, koji je na sobnoj temperaturi dobro posolimo, isecemo na kocke. Spustimo pazljivo u ulje i krckamo oko
15 minuta.

Pire od Sargarepe: Skuvamo Sargarepu i dodamo 2 kaSike Secera, oko 25 minuta dok su sasvim mekane. U vodu
dodamo i malo soli. Kada su skuvane ocedimo pa vratimo u Serpu, malo joS ostavimo dok se izgubi svatecnost.
U meuvremenu u Serpu stavimo sok od pomorandze, kuvamo na srednjoj temperaturi. Dodamo puter, umbir
koru od pomorandze i meSamo dok se puter istopi. Dodamo sok od limunai preostalu kasiku Secera. Stavimo u
blender i blendamo dok dobijemo pire.

Kratko przimo Sparglu u puteru.

Sve spojimo, padai jarezumiram.

Savet

L 0sos se smatra skupom ribom. Osim u nekim zemljama kao $to je i kod nas slugj. Mi ga obilato i jedemo,
nekad dimljenog, nekad u saSimiju, nekad peenog u tiganju, a nekad i ovako posiranog maslinovom ulju (confi)



