mCIUb cz 10 brezna., 2022

Losos s avokadovym tatarakem

Casovéa naro¢nost: 30 minut

Losos

4 kousek losos

4 1zice olivovy olej
stl
citronova Stava .

Avokadovy tatarak

2 ks zralé avokado

1 ks ¢ervenad cibule

2 strouzek Cesnek

2 1Zice hor<cice

2 1zice limetkovéa stava
sul
bily pepr

Postup pripravy

Nejprve si pripravime avokadovy tatardk: Avokada oloupeme, vynddme pecky a nakrajime na kosticky. Cibuli
a Cesnek také oloupeme, cibuli nakrdjime nadrobno, cesnek prolisujeme a pridame k pokrajenému avokadu.
Primichédme horcici a dochutime limetkovou Stavou, soli a mletym bilym peprem. Vznikly tatarak dame
vychladit do lednicky. Mezitim se pustime do pripravy lososa: Omytého a osuSeného lososa lehce potreme
olivovym olejem a zprudka ope¢eme na neprilnavé panvi. Maso peceme nejprve stranou bez kuze, po
nékolika minutéch oto¢ime a dopeceme dozlatova (uvnitr by vSak maso mélo zlstat mékké) - peceme asi 2
az 3 minuty z kazdé strany. Opecené kousky lososa mirné osolime a pokapeme citronovou stdvou. Podavame
s vychlazenym tatardkem z avokada a jako prilohu volime napriklad bramborovou kasi.



