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Eosos w sosie kaparowym

9 stycznia 2010

Kapary w kuchni znam pod dwoma postaciami: jako paki i jako
owoce. Paki kwiatowe im mniejsze, tym sg cenniejsze. Zazwyczaj
sprzedawane w stoiczkach w zalewie z octu lub soli, same w sobie
majg stodko-kwasno-pikantny smak. W przypadku paru potraw,
na przyktad sosu puttanesca, czgsto zamiennie uzywam owocow
kapara zamiast pakéw. Owoce s duzo wigksze niz paki i
poreczniejsze jako przystawka, bo mozna chwyci¢ za ogonek i
przenies¢ do buzi. Najczgéciej marynowane maja mniej ostry smak
niz paki i ciekawg konsystencje z twardymi nasionkami w $rodku
owocu.

Dzisiaj jadatam bardzo dobrg kolacje, ktérej jedynym wykonawca
byt méj maz, za$ inspiratorem i doradcg telefonicznym — tata
meza. Poniewaz byta bardzo smaczna, postanowitam utrwali¢
przepis na wypadek, gdyby maz nie chcial powtérzy¢ wyczynu i
tlumaczyt si¢ krétka pamiecia.

Sk*adniki na 2 osoby:

e 500 g surowego Z%ososia

e 1 tyzka bardzo drobno posiekanej cebuli

e 3-4 %yzki bardzo drobno posiekanych
kapardw

e 200 ml $mietanki kremdwki

e 561, pieprz

e oliwa z oliwek

1,5 Zyzki masza

e 2 tyzeczki soku z cytryny

Przygotowanie:

1. Najpierw przygotowujemy tososia. Oczyszczamy go z tusek,
kroimy na kawatki, z obu stron solimy i pieprzymy $wiezo
zmielonym pieprzem, polewamy oliwa z oliwek, skrapiamy
polowa soku z cytryny.

2. Do rondla dodajemy cebule, kapary i masto. Smazymy
sktadniki okoto 5 minut lub co najmniej tak diugo, az
cebulka zmigknie i dolewamy do nich $mietanke.
Doprowadzamy do wrzenia.

3. Do $mietany wkrapiamy par¢ kropel soku z cytryny i
szezypte soli. Mieszamy i trzymamy na $rednim ogniu, az sos
zgestnieje, od czasu do czasu mieszajac.

4. Lososia ktadziemy na mocno rozgrzana patelnie grillows i
smazymy, najpierw od strony skérki dwie minuty, potem po
minucie z pozostatych stron (wiaczajac w to boki).

5. Wyktadamy na talerz porcje tososia, polewamy sosem i
podajemy z sypkim ryzem lub ziemniakami purée.

http://lwww.wusia.pl/losos-w-sosie-kaparowym/
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