Losos zapékany s chrestem
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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 150 g

- Maslo 75 g

- Vejce 3 ks

- Studena voda 1 1zice

. Losos.filety bez kiize a kosti 300 g
- Zeleny chrest 12 ks

- Smetana 20% 250 ml

. Cesnek - sekany 1 1Zice

. Sul 1 Spetka

- Pepr bily mlety 0.5 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:
Prohnétte tésto z mouky, masla a vajec, pripadné primichejte vodu, dokud se tésto nespoji. Tésto
vlozte do 20 cm formy na kolacCe. Tésto na dné formy dukladné propichejte a formu dejte na priblizné

30 minut do lednice.

Tésto prekryjte pecicim papirem a susenym hraskem tak, aby pri peceni samotného tésta nemohlo


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

tésto vzejit. Krustu pecte ve spodni ¢asti trouby po dobu 8-10 minut. Formu vytahnée z trouby a
sundejte hrasek i pecici papir.

Oloupejte spodni Casti chrestu a povarte je 2 minuty v miste osolené vodé. Povarené spodni Casti
chrestu nechte diikladné okapat a nakrajejte je na mensi kousky. Horni ¢ast chrestu musi zustat v

celku.

Nakrajejte lososa na kosticky 1,5 x 1,5 cm. Pokryjte formu lososem a chrestem tak, aby Spicky
chrestu smeérovaly ven.

Rozslehejte vejce, smetanu a ¢cesnek a dochutte soli a peprem. Smés nalijte do formy.
VSe znovu zapecte ve stredni ¢asti trouby, dokud napln neztuhne a neza¢ne hnédnout.

Podévejte jako rezy spolu s listy ¢erstvého salatu.



