Uzeny losos v krupavém obalu
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Suroviny

Porce: 4

- Tésté

- polohruba mouka 100 g
- Drozdi 21 g

- cukr 1.2 1zice

- vejce 1 ks

- mléko 50 g

. sul 1 Spetka

- Napln

- uzeny losos 150 g

- bilek 1 ks

- smetana 3 Izice

- cotrénova stava 1 1zZice
- pazitka 2 1zice

- losos 400 g

- Spenat 150 g

Doba pripravy: 175 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rusko

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve vypracujeme tésto (Ize koupit i listové). V mise rozmichdme drozdi, cukr a stl. Prisypeme
mouku, uprostred udélame dulek a postupné vmichavame naslehané vejce, rozpusténé maslo a asi


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

100 ml studené vody. Vypracujeme vlac¢né tésto* (pripadné pridame vic vody). 01

Tésto dukladné propracujeme na lehce pomouceném vale, az je vlacné a pruzné (asi 5 minut).
Nemélo by byt tuhé, proto se pri hnéteni na vale snazime nepridavat dalsi mouku. Tésto dame do
misy vymazané olejem a prikryjeme utérkou. Nechdme kynout pri pokojové teploté asi 90 minut nebo
dokud tésto nezdvojnéasobi svij objem.02

Mezitim si pripravime napli. Kousky uzeného lososa dikladné rozmixujeme s bilkem. Smés
prelijeme do misky a postupné vmichdme smetanu, citronovou kiiru i $tdvu a pazitku. Opeprime, ale
nesolime, protoze uzeny losos je slany. Prikryjeme a ddme na 10 minut vychladit. 03

Jeden filet poklademe Césti pripravené smeési z uzeného lososa a prikryjeme druhym filetem. Na
Cistou podlozku si rozprostreme kus folie priblizné 3x tak Siroky, jako je losos. Pokryjeme jej
zbytkem uzené smési, opeprime a navrch poklademe Spenatové listy. Na kazdém konci félie si pritom
nechame nékolik centimetrl volnych na uchopeni. Na jeden konec rozprostrené smeési polozime
pripraveného lososa, osolime a opeprime. Uchopime okraj folie a s jeji pomoci zarolujeme rybu do
smési a Spendatovych listl. Dame na 5-10 minut vychladit. 04

Do trouby rozehraté na 200° C si pripravime pecici plech. Na lehce pomouceném vale vyvalime tésto
do obdélniku priblizné 20x30 cm nebo tak velkého, abychom do néj lososa snadno zabalili. Dame
lososa do stiedu, kraje tésta lehce potreme zloutkem rozslehanym s vodou. Tésto pres rybu
prehneme, kraje spojime a prebyvajici tésto odfizneme. Zabaleného lososa oto¢ime spojem dolll na
pomouceny pecici plech. 05

Povrch ozdobime zbytky tésta *(uprostred mizeme uplést tfreba copanek) a potfeme zloutkem s
vodou. Tupym nozem udélame rovnobézné ryhy. Ozdobime teckami ¢erveného pepre a nechame
priblizné 20 minut na teplém misté podruhé vykynout. Plech s lososem polozime do trouby primo na
pripraveny vyhraty plech a peceme 40-45 minut dozlatova. Poddvame nakrajené na platky a
ozdobené kolec¢ky citronu a kulickami pepre. 06

Tip: Cerstvé $penatové listy mizete klidné nahradit mrazenymi, napiiklad od Bonduelle, oviem nikoli
protlakem!
Méte-li Cerstvy ¢i mrazeny kopr, muzete jim nahradit pazitku.



