JERNEJ KITCHEN
LOSOS PECEN V PECICI Z RIZEM IN OHROVTOM

Losos pecen v pecici z rizem in ohrovtom je hitro, slastno in zdravo kosilo, narejeno v samo 30 minutah.
Preprost recept za lososa za vse dni v tednu.

ZA 2 OSEBI
PRIPRAVA: 5  MINUT
KUHANJE: 10  MINUT
PECENJE: 15  MINUT
CAS SKUPA]: 30  MINUT

LOSOS PECEN V PECICI

2 x losos file (180 - 200g na kos)
1 ¢ajna zlicka olivnega olja
1/2 zlicke paprike v prahu

RIZ Z OHROVTOM

200 g dolgozrnatega riza
300 ml vode (za riz)

1/4 vecljega ohrovta

1 Zlica repi¢nega olja

2 sesekljana stroka Cesna

ARASIDOVA OMAKA

1 Zlica kremastega araSidovega
masla

2 zlici majoneze

1 ¢ajna zlicka sveze iztisnjenega
limoninega soka

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

pekac

papir za peko
cedilo

kozica

papirnate brisacke
kuhinjski noz

PRIPRAVA
Pecico segrejemo na 220 °C, reSetka naj bo na sredini pecice.
Pekac oblozimo s papirjem za peko.

RIZ

Najprej skuhamo riz. Riz damo v cedilo in ga pod tekoCo vodo
dobro umijemo. Stresemo ga v kozico, dodamo pol zlicke soli
ter vodo. Pristavimo na mocan ogenj, da riz ¢cimprej zavre, nato
pokrijemo s pokrovko in pri rahlem vretju kuhamo 11 minut.

LOSOS

Medtem ko se riz kuha, pripravimo lososa. Vsak file lososa
dobro osusimo s papirnatimi brisackami. Oba fileja pokapljamo
z zlicko olivnega olja in rahlo solimo ter popramo in posujemo z
mleto papriko na obeh straneh. Postavimo na stran.

OHROVT IN OMAKA
Pripravimo ohrovt. Ohrovt ocistimo, odstranimo sredico in
grobo sesekljamo. Postavimo na stran. Pripravimo omako. V
skodelici premeSamo kremasto arasidovo maslo, majonezo,
sveze iztisnjen limonin sok, ter solimo in popramo po okusu.
Postavimo na stran.

SPECEMO LOSOSA

Kuhan riz odstranimo z ognja ter ga z vilico premeSamo, da
postane bolj puhast. Pokrijemo s pokrovko in postavimo na
stran za 2 - 3 minute. Lososa prestavimo na pripravljen pekac s
kozo navzdol. Postavimo v predhodno segreto pecico, na
srednjo reSetko. Pecemo 8 - 10 minut pri 220 °C, oziroma tako
dolgo, dokler losos ni pecen, a Se vedno socen in rahel.



rezalng deska NASVET
skodelica
ponev

RIZ Z OHROVTOM

Medtem ko se losos pecCe, dokonCamo Se riz z ohrovtom. V
ponev damo rastlinsko olje (repi¢no ali son¢nicno ali sezamovo)
in pristavimo na srednje mocan oziroma zmeren ogenj. Dodamo
sesekljan cesen, prazimo minuto, oziroma tako dolgo, da ¢esen
prijetno zadisi. Dodamo grobo sesekljan ohrovt in prazimo Se 2
- 3 minute, da se ohrovt zmehca in rahlo skuha. Dodamo kuhan
riz, povecamo ogenj in prazimo Se minuto. Nato premeSamo in
po okusu zacinimo s soljo in poprom.

POSTREZEMO

Med dva kroznika razdelimo riz z ohrovtom ter lososa.
Postrezemo z araSidovo omako in po Zzelji posujemo Se s
sezamom. Odli¢no se k jedi poda tudi narezan avokado.
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