Felie de somon afumat

Dificultate usor

Timp de preparare 10 min.
Timp total 2h 40 min.
Marime portie 6 felii
Ingrediente

Baza de orez

40 g unt, nesarat sau sarat, inmuiat, plus pentru uns

300 g orez alb

900 g apa

1ou

Y linguritd sare de mare

s linguritad piper negru macinat

Somon

50 g parmezan, fara crusta si tdiat cuburi (3 cm)
2 fire patrunjel verde, doar frunzele

40 g unt, nesarat sau sarat, inmuiat

40 g faina

1 %2 lingurita pudra de curry

320 g lapte integral

50 g maioneza (vezi recomandari)

1 ou

40 g zeama de lamaie (aprox. 1 [amaie)

200 g somon afumat, taiat bucati (2-3 cm)

1 priza sare de mare, plus dupa gust

Y linguritd piper negru macinat, plus dupa gust
" linguritd seminte de susan (optional)



Valori nutritive per 1 portie
Calorii 2126.8 kJ / 506.3 kcal
Proteine 19.3 g

Carbohidrati 48.2 g

Grasimi 26.3 g

Grasimi saturate 12 g

Fibre 1 g
Sodiu 793.9 mg

Preparare
Baza de orez

Somon

1.

Ungeti un vas pentru copt (30 x 20 cm) si dati deoparte. Introduceti cosul de
indbusire in bolul de mixare si cantariti orezul in el. Scoateti cosul de
indbusire cu ajutorul spatulei si clatiti pana cand apa curge clara.

Puneti apa in bolul de mixare. Reintroduceti cosul de indbusire cu orez, apoi
gatiti 13-15 min./100°C/viteza 4, pana céand orezul este gétit. Scoateti cosul
de indbusire cu ajutorul spatulei si dati orezul deoparte. Goliti apa din bolul
de mixare.

Puneti oul, sarea, piperul, orezul géatit si untul in bolul de mixare si
amestecati 10 sec./invers/viteza 4. Transferati amestecul de orez in vasul
pentru copt pregatit, presati ferm pentru a forma o baza, apoi dati deoparte.
Spaélati si uscati bolul de mixare.

Preincalziti cuptorul la 180°C.

Puneti parmezanul in bolul de mixare si radeti 10 sec./viteza 9. Transferati
intr-un castron si dati deoparte.

Puneti patrunjelul in bolul de mixare si maruntiti 3 sec./viteza 7. Transferati
intr-un castron separat si dati deoparte.

Puneti untul, faina, pudra de curry, laptele, maioneza si oul in bolul de mixare
si gatiti 7 min./90°C/viteza 4. Curatati peretii bolului cu spatula.

Adaugati zeama de laméie, somonul, sarea, piperul si patrunjelul dat
deoparte si gatiti 1 min./90°C/invers/viteza 1.

Asezonati dupa gust, apoi transferati amestecul de somon in vasul pentru
copt si intindeti uniform peste baza de orez.

Presarati cu parmezanul dat deoparte si semintele de susan (optional), apoi
coaceti timp de 30-35 minute (180°C), pana devine aurie.

Lasati sa se raceasca (aprox. 30 minute), apoi puneti in frigider pentru a se
raci complet. Taiati in 6 felii si serviti rece.



Obiecte utile
vas pentru copt (30 cm x 20 cm), cuptor, frigider, castron

Recomandari & Sfaturi utile

« Pentru a prepara maioneza, consultati Cookidoo® pentru reteta.

o Aceasta felie poate fi pastrata la figider timp de pana la 2 zile.

« Felie cu pui: in pasul 8 reduceti timpul de gétire la 4 min/90°C/viteza 4. Apoi,
in pasul 9, inlocuiti somonul afumat cu 300 g pulpe de pui dezosate, fara
piele, taiate bucati (1 cm) si gatiti 7 min/90°C/[/viteza 1. Continuati conform
retetei.

o Felie cu somon afumat si orez brun: cantariti si spalati conform retetei
orezul brun, in pasul 2. Apoi, in pasul 3 mariti cantitatea de apa cu 1000 g,
reintroduceti cosul de indabusire cu orezul brun si gatiti 40-45
minute/100°C/viteza 4, pana este fiert orezul. Continuati conform retetei.



