mCIchz 17 dubna., 2025
Losos v kabatku se Spenatem a bazalkovou omackou

Casovéa naroc¢nost: minut

Seznam prisad

400 g losos
2 hrsti Spenatové listy
1 1zice maslo
2 ks Salotka
2 strouzky cesnek
200 ml smetana
stl a mlety pepr
1 baleni listové tésto
1 ks zloutek
1dl bilé vino
1/2 dl vyvar . -
1 1zice dijonska horcice : v . ey iy ‘Ym‘
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Postup pripravy

Lososa osolime a opeprime z obou stran. Do vrouci vody vhodime Cerstvé listy Spenatu a nechame cca 30
vterin sparit, pak vhodime do misy s ledovou vodu, aby zustal hezky zeleny. Precedime a dobre vymackame.
Na masle orestujeme rozsekanou prvni Salotku a nasekany cesnek. Prilijeme asi %2 dl smetany, osolime,
opeprime a kratce povarime do zhoustnuti. Poté smichame se Spendtem. Listové tésto rozvalime, potreme
rozSlehanym zloutkem a na kraj polozime lososa. Na néj navrsime Spenat promichany se smetanovou
omackou a prikryjeme druhym platkem lososa. Tésto zarolujeme, vrsek potreme zloutkem a vidlickou
propichdme. Peceme v troubé rozpalené na 175 °C asi 20 minut.

Mezitim si pripravime bazalkovou omacku: Na masle orestujeme nasekanou druhou salotku, zalijeme bilym
vinem a vyvarem. Osolime a opeprime. Stonky bazalky nechame v tekutiné vyvarit, listky nechame stranou.
Prilijeme zbylou smetanu (1 a 1/2 dl) a nechame zhoustnout. Pridame dijonskou hotcici a precedime. Na
zavér do omacky vhodime nasekané bazalkové listky. Poddvame tak, Ze na talif nalijeme trochu oméacky, na
ni poloZime porce zavinu s lososem.



