Losos v prosciutto s bylinkovou cockou a
Spenatem

Kategorie: Maso

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 4

- Cocka 250 g

- Prosciutta 8 platek

. Filé z lososa bez kosti a kuze 4 ks

. Cerstvy $penat 1 baleni

- Olivovy olej 11

- Sekané cerstvé bylinky (bazalka..) 2 hrst
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. Stava z citrénu 1 ks
. Sul 1 ks
. Cerstvé mlety pept 1 ks

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu rozehtejeme na 220 stupiiti. Coéku ddme do hrnce, zalijeme vodou a varime domékka. Zatim
lososové file omyjeme, osu$ime, posypeme pepiem a soli a zabalime je do platkt prosciutta. Cést
masa nechame odkryté. Rybu i plech na peceni pokapame olivovym olejem. Losos poklademe na
plech a peceme 10-15 minut.

Cocku scedime a potddné ji ochutime soli, pepfem, citrénovou $tavou a 4 poradnymi $plechne
olivového oleje. Tésné pred podavanim ¢ocku vratime zpét na sporak na silny ohen a primichdme do
ni bylinky a Spenat. VSe michdme a ¢ekame, dokud Spendt nezvadne. Rozdélime na 4 talire ¢oCku a
kousky ryby.



