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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 200 g
- Sul dle potreby 1 ks

- Vejce 2 ks

- Olivovy olej 1 1zicka
. Cerstvy losos 120 g

- Porek 100 g

- Maslo 1 lzice

- Smetana 30% 100 ml
. Cerstvy $penat 1 svazek
. Cesnek 3 strouzek

- Parmazan 30 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mouku osolime, rozklepneme do ni vejce, zakapneme olivovym olejem a vypracujeme pevné, vlacné
tésto. Nechame chvili odpocinout a pripravime si napln.

Z lososa odstranime kuzi a nakrdjime na malé kousky. Pérek nakréjime najemno.

Na masle zpénime porek, pridame lososa, zlehka orestujeme a zalijeme smetanou. Osolime a varime
3-5 minut do zhoustnuti a pak nechame zchladnout.

Tésto vyvalime na plat silny asi 2mm. Tvoritkem vykrajime kolecka, do stfedu naneseme lososovou
smés, okraje potreme vodou, prehneme a primackneme.

Pokud nemame tvoritko, okraje k sobé primackneme vidliCkou. Varime v osolené vodé 7-8 minut.
Podévame s Cerstvym salatem orestovanym spolecné s cesnekem na olivovym oleji. Na taliri jesté
zakdpneme olivovym olejem a na zavér posypeme strouhanym parmazanem.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

