(odc.21) losos pieczony z ziolami

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.21)

1lo$¢ osob: 8
trudnos¢: latwe

Skladniki

2 filety z tososia (po ok. 1,1 kg) ze skora, bez tusek i osci
sol 1 pieprz

oliwa

2 cytryny

peczek swiezego majeranku
peczek bazylii

peczek koperku

gar$¢ czarnych oliwek bez pestek
peczek natki

sznurek

mtode ziemniaki

peczek migty

masto

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Uciaé pig¢ kawatkow sznurka i roztozy¢ na desce
lub blacie w pewnych odstepach od siebie. Opréoszy¢ deske sola 1 pieprzem i skropi¢ oliwa.
Filet z tososia potozy¢ na desce skora do dotu, posypac od strony migsa sola, pieprzem i
skorka starta z jednej cytryny. Porwaé majeranek, bazylig i koperek na kawatki 1 utozy¢ na
rybie, na ziotach potozy¢ oliwki. Drugi filet oprészy¢ od strony migsa sola i pieprzem,
posypac skorka starta z drugiej cytryny. Polozy¢ jeden filet na drugim, migsem do $rodka, tak
by szersza czgs¢ filetu przykryta wezsza. Zwiazac rybg sznurkiem i obcia¢ konce.
Posmarowac blachg oliwa 1 utozy¢ na niej rybg. Posypac rybe sola i pieprzem, skropi¢ oliwa.
Posypac¢ resztka ziot, ktore wypadly z ryby. Pokroi¢ otarte cytryny na plasterki, potozy¢ na
wierzchu ryby 1 na blaszce dookota. Skropi¢ catos¢ oliwa 1 posypac¢ porwana natka. Wstawic
do piekarnika na ok. 20 minut. Podawa¢ z mtodymi ziemniakami, ugotowanymi w osolonej
wodzie razem z pgczkiem migty, polanymi stopionym mastem oraz sosem salsa verde.
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