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Lososové carpaccio

Casovéa naroc¢nost: 120 minut

Seznam prisad

250 g losos (bez kosti a
ktuze)

1dl olivovy olej

1 ks citron

1 svazek hladkolista
petrzelka

2 strouzek Cesnek
sul

par zrnek | Cerveny pepr

Postup pripravy

Lososa omyjeme a osusime. Vcelku jej pokapeme olivovym olejem smichanym s citronovou stavou,
presypeme nasekanou zelenou petrzelkou a cesnekem. Osolime a obalime v zrnkach celého pepre. Takto
pripraveného lososa zabalime do potravinarské félie, ddme nejprve na dvé hodiny do lednicky a poté jej
premistime na necelou hodinu do mrazdku. Po vyndani z félie lososa ostrym nozem nakrajime na velmi tenké
(az pruhledné) platky. Lososvé carpaccio ihned podavame (s ¢erstvym pecivem).

Poznamka: Carpaccio (Cteme karpdco) je vlastne jakékoliv jidlo, které je nakrdjeno na tenké pldtky a
poddvdno zasyrova. Carpaccio tedy miize byt z hovéziho masa (z pravé, popr- falesné svickové), ryb
(zpravidla z tunidka Ci lososa) nebo se déld i vegetarianské carpaccio ze zeleniny Ci ovoce (carpaccio z
cervené repy, pomerance, kedlubny, okurky atd.).



Tento pokrm vznikl v roce 1950 v Bendtkdch, kde ho séfkuchar Giuseppe Cipriani poprvé naserviroval své
zdkaznici hrabénce Amalii Nani Mocenigo. Hrabénka pozZadovala jidlo ze syrového masa, nechtéla vsak
tatarsky biftek. Kuchar tedy nakrdjel svickovou na tenké pldtky a ty pokapal majonézovou omdckou.
Hrabénce chutnalo. Ostatni hosté si objednali totéZ a brzy se stal pokrm tak populdrnim, Ze jej Cipriani
musel zaradit na jidelni listek. Sviij ndzev pak toto jidlo dostalo podle malire jménem Vittore Carpaccio,
ktery se v Bendtkdch narodil a ktery zde mél v dobé zrodu pokrmu vystavu. Navic jeho oblibenymi barvami
byly cihlove Cervend a bézové bild, jez séfkuchari pokrm pripominaly. A jméno carpaccio bylo na svéeté.



