www.SztukaKulinarna.pl

www.SztukaKulinarna.pl

tosos w szynce prowansalskiej

ilos¢ porcji 8 czas trudnosc trudne koszt sSredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
0.5 kg tosos
2 tyzki masta
1 szt cebula
100 gram ryzu 1 torebka ryzu
0.5 tyzeczki kurkumy
1 tyzki natka pietruszki
1 tyzki szczypiorek
0.25 szt cytryna
100 gram Prosciutto di Farma
(szynki parmenskiej)
3 szt listki laurowe
3 tyzki oliwa z oliwek
1 sol
1 pieprz
200 ml bulionu

Przepis Wycigé nozem skére z tososia, wyjac osci (np. pesety). Filety umy¢, osuszy¢ i przekroi¢ poziomo na 2 ciensze ptaty (nie
za grube aby dato sie zwing¢), posypac solg i Swiezo zmielonym czarnym pieprzem.

Na patelni zeszkli¢ cebule (na masle), dodac surowy ryz i smazy¢ przez minute mieszajac, az ryz pokryje sie mastem. Wla¢
goracy bulion, wymieszac i dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu przez 15 minut.

Doda¢ kurkume, natke pietruszki, szczypiorek, sok i skérke z cytryny, doprawi¢ solg oraz $wiezo zmielonym czarnym
pieprzem, wymieszac.

Na desce roztozy¢ szynke parmenska tak aby plasterki nachodzity na siebie, na Srodek potozy¢ jeden kawatek tososia, na
wierzch utozy¢ ciasno ryz, przykry¢ drugim filetem. Zawing¢ konce filetéw pod siebie, zwijajgc tososia w rolade.
Zawinad¢ szynke wokét rolady i zwigzac kawatkami sznurka. Pod sznurek powciska¢ listki laurowe. Za pomoca pedzelka
posmarowac rolade 3 tyzkami oliwy z oliwek.

Rolade utozy¢ na blaszce do pieczenia i wstawi¢ do nagrzanego do 195 stopni piekarnika. Piec przez 40 minut. Chwile
odczekad, posmarowad pozostatg 1 tyzka oliwy z oliwek i pokroi¢ w plastry. Podawac z dodatkowgq oliwg z oliwek do
smaku, satatg z miodowym sosem winegret lub warzywami z wody.

Bardzo dobre :) Sktadniki

0.5 kg filetu z tososia 2 tyzki masta 1 mata cebula, pokrojona w kosteczke 1 woreczek biatego ryzu 200 ml wrzacego bulionu
jarzynowego 1/2 tyzeczki przyprawy kurkumy 1 tyzki posiekanej natki pietruszki 1 tyzki posiekanego szczypiorku sok i
starta skérka z 1/4 cytryny ok 100 g cienko pokrojonej szynki parmenskiej ( opakowania sg najczesciej po 70 g, wystarczy
jedno) 3 listkéw laurowych 3 tyzki oliwy z oliwek extra virgin + dodatkowo do serwowania sél morska i Swiezo zmielony
czarny pieprz oraz: sznurek wedliniarski (ewentualnie gruba ni¢, mozna zwing¢ w kilka), 6 kawatkéw po okoto 30 cm
kazdy Dodatki: satata z miodowym sosem winegret lub warzywa z wody
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