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Lososova terina (pastika)

Casovéa naroc¢nost: 110 minut

Seznam prisad

30 g
300 g

1 ks
80g

1 ks
1-2 1zicka

1 svazek

150 g

maslo
filety z lososa (bez
kuze)
cibule

bily chléb (bez
klrky)

vejce

stl

mlety bily pepr
korenici smés na
ryby

cerstvy kopr
smetana ke Slehani

kousek kopru na
ozdobu

Postup pripravy

-
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Nejprve si kouskem masla (asi 10 g) vymastime formu na terinu. Lososové filety omyjeme, osusime a
nakrdjime na kousky. Na zbylém masle (asi 20 g) si osmahneme oloupanou a pokrajenou cibuli. Nechame ji
vychladnout a smichdme s kostkami lososa, pokrajenou stritkou bilého chleba, vejcem, soli, bilym peprem,
smési na ryby a nasekanym koprem. Prilijeme smetanu a ddme na 30 minut ztuhnout do mrazaku. Poté
vychlazené prisady rozmixujeme (az na nékolik kouskl lososa, které nechame v kostkach) a nalijeme do
formy na terinu. Vhodime i schované kousky lososa. Mezitim si predehrejeme troubu na 180 °C. Formu s
terinou vlozime do pekace naplnéného horkou vodou (voda by méla dosahovat asi do dvou tfetin). Pekac s
formou ddme do trouby a nechdme péci (varit) zhruba 45 minut. Poté terinu vyndame (v pripadé potreby
slijeme tuk) a nechame vychladnout a posléze i vychladit v lednici. Vyklopime z formy, ozdobime snitkem

kopru a podavame s Cerstvym pecivem.



