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Norsky Losos

Z chladnych, cistych vod Norska

VYCHUTNEJTE S| NORSKEHO LOSOSA
KDYKOLI A KDEKOLI!

Norsko ma diky svému unikatnimu pobrezi o
celkové délce 83 000 km bezpocet hlubokych,
chladnych a ¢istych fjord(, diky kterym se
norsky losos pro svou prvottidni kvalitu a
chut proslavil na celém svété. Diky své odlisné
a jemné chuti je norsky losos vynikajicim
zakladem atraktivnich a chutnych porkmu

a zaroven spliuje pfisné naroky nejlepsich
svétovych §éfkucharu.

NORSKY LOSOS BEZPECNA

A ZDRAVA VOLBA!

Losos je dllezitym zdrojem celé Fady
potfebnych vitaminl a minerald. Je bohaty na
blahodarné mastné kyseliny, jako je Omega-3.



Z vyzkumnycn praci vyplyva, Ze u osob, které
konzumuji lososa, se vyvine pfirozena forma
ochrany proti kardiovaskularnim onemocnénim.

Potravinafska hygiena je dullezita pro
spotfebitele na celém svété. Norwegian Seafood
musi v tomto ohledu spliiovat ty nejnaro¢néjsi
normy platné pro potraviny pochazejici z mofre.
Norsky systém vychazi z mezinarodnich norem,
které jsou skloubeny s dikladnym narodnim
systémem pro Fizeni a kontrolu. Vime, Ze nase
chladné, divoké a cisté vody nabizeji vynikajici
podminky pro kvalitni mofské produkty.

Dopliujici informace o predpisech platnych pro
Norwegian Seafood: www.fisheries.no.

Ackoli norsky losos nabizi bezpocet moznosti, k
vyuziti této rlizové lahldky pFistupujeme spise
tradi¢nim zplisobem. Tento letdk s recepty je
jakousi ochutnavkou toho, jak Ize norského
lososa vyuzit: nezdlezi na tom, zda jej chcete
vyuzit u vSednich ¢i svatecnich jidel, jako pokrmu
pro déti nebo mate-li chut na néco exotického.
Norsky losos si vzdy najde své misto.

Dalsi chutné recepty a tipy pro Upravu
plodll mofe najdete na adrese www.
seafoodfromnorway.com.



Norsky loso peceny v troube
se zeleninou a bylinkami

PRO 4 OSOBY

500-600 g filetu z lososa bez

kosti a klize

2 cibule

1 Cervena paprika

1 poérek

2 mrkve

1dyné

8 cherry rajcat

3 lzice olivového oleje
4-6 |zic kysané smetany
Spetka suseného tymianu
Spetka suseného oregana
sUl, pep¥

PRILOHA
Brambory nebo chléb

Predehrejte troubu na 200 °C. Nakrjjejte lososa na Ctyfi stejné
velké ¢asti. Nakrajejte cibuli na dilky, papriku na kousky a porek,
mrkev a dyni na platky.

Smichejte olivovy olej, susené bylinky a zeleninu v mise. Polozte
zeleninu na vymazany plech. Na zeleninu nakapejte nékolik 1Zzicek
vody a lososa polozte nahoru. Ochutte soli a peprem a zakryjte
alobalem. Pecte uprostred predehraté trouby asi 20 minut.
Podavejte s nékolika Izickami kysané smetany.

Chcete-li obménit chut pec¢eného lososa, zkuste jiné kombinace
zeleniny a mUzete pridat i par 1zicek sladké chili omacky, sojové
omaécky nebo polovinu vymackaného citronu. Cerstvé byliny,
jako je pazitka, petrzel nebo kopr pfidaji pokrmu zcela jinou chut.
Podavejte s bramborami ¢i chlebem.
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Norsky |0SOs
s téstovina

PRO 4 OSOBY
600 g filetl z lososa bez kosti am
4 porce téstovin -

3 dl lehké smetany
2 dl syra parmazan
bazalka, ¢erstva
sal
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Uvarte téstoviny podle pokynt na obalu.
Nakr3ajejte lososa na kostky 2 cm a osolte je.
Privedte smetanu v panvi k varu a varte jednu
minutu, pridejte nastrouhany parmazan a fadné
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hejte. Pridejte kostky lososa a opatrné je
acejte v omacce. Prikryjte poklici a stahnéte
nev z ohné. Losos se uvafi za 2 minuty.

v
Po?:ia’vejte s téstovinami a cerstvou bazalkou,
muzete pouzit i jiné byliny, jako je pazitka nebo
petrzel.

Misto parmazanu mizete pfidat dvé Izicky
pesta, pokud hledate néco kofenénéjsiho,
vymeénte parmazan za mensi mnozstvi modrého
syra. Jemnéjsi chuti dosahnete jemné&jsim syrem.
R
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Hamburger s norskym lososem

PRO 4 OSOBY Smichejte kysanou smetanu a kecup na dresing. Pridejte byliny,
600 g filetl z lososa bez papriku a cibuli a fadné smichejte. Odstavte dresing a pfipravte
kosti a klize lososa.

Olej na smazeni

1/2 1zi€ky masla Nakrdjejte filet na platky silné 1-2 cm, osolte a opeprete. V panvi
4 housky na hamburger rozehrejte olej a pridejte maslo. Smazte filety 1-2 minuty z kazdé
8 platkd rajéat strany. Podavejte lososové filety v houskach se salatem, platky
8 platkd okurky okurky a raj¢at a nékolika Izickami dresingu. Hamburger z lososa
4 listy salatu muzete poddvat i se syrem, pestem, rukolou nebo sladkou chili
8 platku cibule omackou.

Sul, pep¥

DRESSING

4 |zice lehké kysané smetany
3 Izice keCupu

1 hrst ¢erstvych bylin

1/2 jemné krajené

Cervené papriky

1/2 jemné krajené cibule




Norsky losos
se zampiony a smetanou

PRO 4 OSOBY Predehrejte troubu na 150 °C. Nakrdjejte filety lososa na Ctyfi
600 g filetll z lososa bez kosti stejné velké dily a na jedné strané je dikladné opeprete. Lehce
a klize je osmazte na nepftilnavé panvi opeprenou stranou doll. Filety
4 porce téstovin osolte a umistéte je na pecici papir na plech. Pecte v predehraté
100 g slaniny nahrubo troubé 15 minut.

nakrajené

8 Zampionu na platky Bé&hem peceni lososa uvarte téstoviny podle pokynl na obalu.
3 dl kysané smetany Usmazte slaninu a zampiony v panvi, dokud mirné nezhnédnou.
1 strouzek cesneku, drceny Smichejte slaninu a Zzampiony s uvarenymi téstovinami, pridejte
sal kysanou smetanu a promichejte. Osolte, opeprete a pridejte
Pepf nahrubo namlety Cesnek.

~ Lososa po



Norsky losos je vynikajici
na grilovani

Norsky losos je zdrava volba i pro grilovani. Rychle a snadno jej pfipravite. Je to tak snadné, ze
ogrilovat lososa zvlddnete ve tfech krocich! Natfete filet z lososa olejem, polozte na gril kGzi
doll, nechte 6 minut a mazete si pochutnavat! Pokud pfipravujete jidlo pro nékolik hostt -
zkuste ptipravit cely filet, trva to jen 15 minut a nasytite 10 lidi.

Norsky losos je variabilni a Ize jej kombinovat s riznym kofenim, bylinkami a pfilohami, snadno
se tedy prizplsobi vasi chuti. V tomto letdku s recepty jsme vybrali tfi razné zpUsoby grilovani
lososa; Easti filetu, na rozni a jako cely filet. Pomoci vlastni kreativity mizete ménit chuté
pokrmu podle vlastnich predstav.
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3) 6 minut na gri[g - hotovo
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Grilovany norsky losos s mangem,
chilli, limetkou a koriandrem

PRO 4 OSOBY Zacnéte s pripravou salatu z manga. Otrhejte listy z koriandru.
700 g filetu z lososa bez Nakrajejte mango na malé kousky, chilli papricku na tenké platky
kosti a klize a smichejte s ostatnimi pfisadami do salatu. Osolte a opeprete a
2 |zice olivového oleje odstavte, zatimco budete pfipravovat lososa.
Sul, pep¥

Nakrdjejte lososa na ctyfi stejné velké dily. Potrete lososa
SALAT Z MANGA olivovym olejem a grilujte par minut z kazdé strany. Osolte a
1 mango opeprete.
2 cervené chilli papricky
1 koriander, cerstvy Cerstvé grilovaného lososa podaveijte se saldtem z manga.

4 |zice oleje extra virgin,
3 Izice limetkové stavy
Sul, pep¥




Spiz z grilovaného
norskeho |lososa a zeleniny

PRO 4 OSOBY

500 g filetu z lososa bez kosti a kiize
1 Cervena paprika

8 malych rajcat

1/2 dyné

2 hlavkové salaty

4 jehly

MARINADA

1dl sojové omacky

1 lZice Cerstvého zazvoru, strouhaného

2 Izice jemné nakrajené 3alotky

1 Izice citronely, jemné krajené, nebo strouhané
citronové kary

“GUACAMOLE”

2 avokada

1 citron

2 Izice kysané smetany
SUl a pep?

PRILOHA
Varena ryze, kuskus, raj¢atovy salat nebo chléb

Zacnéte s pripravou marinady. Smichejte
sojovou omacku, zazvor, salotky a citronelu
nebo strouhanou citronovou karu. Odstavte a
pripravte si $pizy z lososa a zeleniny.

Nakrajejte filety lososa na 3-4 cm velké kusy a
napichejte je na Ctyti Spizy. Nakrajejte papriku,
rajcata a salat na podobné kousky a napichejte
je na Ctyti Spizy. Natfete marinddu na Spizy s
lososem a zeleninou a rozlozte je na gril. Grilujte
4-5 minut, pravidelné je otacejte, aby ziskaly
stejnomérnou barvu.

Pro pFipravu ,guacamole” rozmackejte avokada
a smichejte se smetanou. Osolte, opeprete a
prilijte $tavu z jednoho citronu. Nakrajejte salaty
na poloviny a potfete marinddou. RozloZte je na
gril a grilujte z kazdé strany 15 sekund.

Podavejte $pizy s lososem a zeleninou s
»guacamole®.
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Cely filet z norskéeho lososa
- dokonalé pro vice hostu

PRO 10 OSOBY

2 kg filetu z lososa s kazi
a kosti

2 lzice soli

1 1zice seminek koriandru
1limeta

2 Izice medu

1 chili, ervené

1 citronela

2 |zice maty, Cerstvé

2 lZice koriandru, ¢erstvého

BRAMBOROVY SALAT

1,5 kg brambor

100 g Spenatu

10 fedkvicek

1 ervena cibule

4 |Zice koriandru, ¢erstvého
2,5 dl majonézy

2,5 dl kysané smetany

5 lzic kfenu

Setrete Supiny z kize, dikladné oplachnéte a osuste. Vlozte
rybu na kus alobalu kGzi dold a na maso nasypte stl a semena
koriandru. Nechte odstat asi 10 minut.

Jemné nakrajené chili, citronelu a matu smichejte s kdrou a
Stavou jedné limetky a s medem. Natfete smés na filet z lososa.
Obalte alobal kolem masa a polozte na gril. Grilujte asi 15 minut.
Ptipadné muzete lososa péct v troubé na 200°C. To mUze trvat
o par minut déle.

BRAMBOROVY SALAT

Uvarte brambory, nechte je zchladnout a nakrajejte je na kostky.
Oplachnéte $penat a natrhejte. Nakrajejte redkvicky na platky

a najemno nakrajejte cibuli a ¢erstvé listy koriandru. Smichejte
kysanou smetanu, majonézu a dochutte strouhanym kienem.
Primichejte zbyvaijici prisady.

Kdyz je losos hotovy, otevrete alobal a posypte jemné nasekanym
Cerstvym koriandrem. Podavejte s bramborovym saldtem.




Zemé, kde se stity hor ty¢i pfimo nad hladinou more. Kde silny pfiboj hnany vétry

a morskymi proudy vytvafi obrovské viny. | takto naroc¢né prostredi véak mdze
nabidnout hojnost. Bohatstvi se ukryva hluboko pod hladinou ledové studeného

a kristalové c¢istého more. Pomalu roste a vytrvale dozrava. Poklady more, které
poskytuji obzivu pobrezi Norska s jeho fjordy jiz tisic let. Lovené a zpracovavané
zrucnymi lidmi spojujicimi zkuSenosti tézce vydobyté generacemi s modernimi
technologiemi. Lidmi more, ktefi se naucili prijimat jeho dary s respektem a laskou a
spravovat je s pokornou péci.

Morské produkty z Norska. Produkty kristalové cCistych a ledovych vod.
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Norwegian Seafood Council
P.O. Box 6176
N-9291 Tromsa, Norway

Telephone: +47 77 60 33 33
Fax: +47 77 68 00 12
E-mail: mail@seafood.no

®
SEAFOOD FROM NORWAY

&

www.seafood.no
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