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Losos z duhieno endivjo in AfJiAJeriko
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J]ERNEJ KITCHEN
LOSOS Z DUAIENO ENDIVJO IN A[JIAJERIKO

Losos z duhieno endivjo in AJiAJeriko je slastno, lahko kosilo, pripravljeno v 30 minutah. Bogata omaka in
hrustljavo zapeA[Jen losos.
* za
4
osebe
e priprava:
5
minut
e kuhanje:
15
minut
e Aflas skupaj:
20
minut

endivja solata

Endvijo solato operemo pod tekoA[Jo vodo. Odstranimo sredico in rjave liste. Liste loA[Jimo. VeA[Jjo ponev
pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo 40g masla in A¥%lico olivnega olja. Ko se maslo raztopi in se priA[ne
peniti, dodamo inA[Juna in strta stroka A[Jesna. PremeAiamo in dodamo liste endivje. DuAiimo tako dolgo,
da listi uvenejo in spustijo vodo, pribliA%no 5 minut.

duAiena endivja s A[JiA[Jeriko

Ogenj poveAlJamo in kuhamo 3 - 4 minute, da voda skoraj popolnoma izhlapi. Endivjo solato potisnemo na
eno stran ponve. Dodamo limonin sok, vinski kis in kuhano A[JiA[Jeriko. Kuhamo tako dolgo, vinski kis in
limonin sok rahlo izparita, pribliA%no 1 minuto. PremeAiamo in odstavimo z ognja. Dodamo preostalo
maslo. Solimo in popramo, zaA[Jinimo z malo muAikatnega oreha ter dodamo Aie 1 - 2 A%lici olivnega olja.

peA[len losos

Ponev pristavimo na zmeren ogen;. File lososa osuAiimo z brisaA[Jko in solimo ter popramo. KoA%o rahlo
premaA¥emo z olivnim oljem. Ko je ponev segreta, dodamo A34liA{ko olivnega olja in file lososa s koA¥o
navzdol poloA¥%imo v ponev, stran od sebe. Lososa po 30 sekundah s kuhinjsko lopatico pritisnemo ob
ponev, da se lepo sploAiA[i, tako bomo dobili enakomerno zapeA[Jeno koA¥so. File lososa peAlJlemo 3 - 4
minute, odvisno od debeline, nato ga obrnemo, ogenj ugasnemo in peAJemo Aie minuto na drugi strani.

postreA¥%emo
DuAieno endvijo solato razporedimo med Aitiri kroA¥%nike. Na vsak kroA¥nik damo sveA¥e peA[len file
lososa in postreA¥%emo.


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/ribe-in-morski-sadezi/losos-dusena-endivja

DuAiena endivja s A[JiA[Jeriko
700 g endivje solate

100 g masla

3 A%lice olivnega olja

2 inAfJuna

2 stroka A[Jesna

1 A3lica sveA¥%e iztisnjenega soka limone

2 A¥ilici belega vinskega kisa

100 g kuhane A[JiAJerike

mulikatni oreh

losos
1 AfJajna A3liA[ka olivnega olja
4x file losos (4x150q9)

Tools and equipement

ponev

rezalna deska

kuhinjski noA¥4

Oglas
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