Запеченный лосось с соусом дорблю 
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и карамелизированными овощами
Ингредиенты из расчета на 1 порцию:
Стейк лосося- 1 шт.

Сливки 30%-35% жирности -100 г

Сливочное масло – 20 г

Сыр дорблю – 20 г

Белое сухое вино – 20 г

Крупная морковь – 1 шт. (150 г)

Цуккини – 0,5 шт. или 150 г

Соль, перец, сахар, тимьян – по вкусу
Способ приготовления:

Маринуем рыбу (15-20 минут): соль, перец, листья тимьяна и оливковое масло втереть с одной и с другой стороны. Можно также добавить специальные специи для рыбы.

· Затем рыбу слегка (не более 1 мин.) обжарить сковороде с двух сторон. В конце жарки добавить немного белого сухого вина и отправить в духовку при температуре 150 С на 7-10 минут.

· За минуту до готовности рыбы отправляем помидоры черри в духовку. Их солим, перчим, добавляем сушеный базилик и оливковое масло.
Готовим соус к рыбе: 
· В кастрюлю добавляем сливки (помните, что в процессе приготовления сливки выпариваются в 2-3 раза! Поэтому от изначального объема останется примерно 1/3), сливочное масло и сыр дорблю. Варим до загустения 15-20 минут, периодически помешивая.

· После в соус добавить веточку тимьяна и белое сухое вино. Доводим до вкуса (солим, перчим).
Готовим гарнир:
· Режем брусочками морковь и цуккини.

· В кастрюлю) с водой добавляем сахар и соль. Доводим до кипения.

· Добавляем морковь в воду, через минут 3 – цуккини (буквально на 1,5 минуты).

· Сливаем воду и добавляем подсолнечное и сливочное масло, посыпаем сахаром, сушеным базиликом и через минуту снимаем с огня.

Рыбу украшаем листьями салата, родичи и половинкой лайма. Можно украсить красной икрой.

Версия рецепта в фотографиях на сайте Metasalon.by
