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Suroviny

Porce: 4

- Mrazené Spenatové listy 400 g

- Filety z lososa 300 g

- Filety z morské tresky 200 g

- Bily toastovy chleba 5 platek

- Smetana ke Slehani 33% 0.5 dl

- Najemno nasekana petrzelka 3 Izice
- Zakysana smetana 2 lzice

- Kapary 2 lzice

- Bilky 2 ks

- Vejce 1 ks

- Sil, mlety pepr - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mrazené Spenatové listy nechame povolit, nakrajime je a kratce podusime. Listy zalejeme
smetanami, priddme kapary, vejce, petrzelku a na kosticky nakrajeny toastovy chléb bez kirky. Smés
osolime, opeprime a rozmixujeme na hladkou pastu. Do pasty zlehka vmichdame uslehany tuhy snih z
bilku a Spetky soli. Rybi filety osusime papirovou utérkou, lososa nakrajime na platky a tresku na
hranolky. Terinu vylozime papirem na peceni. Dno poklademe platky lososa, prelijeme Spenatovou
smési, oblozime treskou a pokracujeme, dokud nezpracujeme vSechny suroviny. Vrch terinky
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zakryjeme papirem na peceni a formu vlozime do pekace se studenou vodou, tak, aby dosahovala nad
polovinu vysky formy. Peceme 105 minut v troubé vyhraté na 150°C. Hotovou terinu muzeme
podavat s teplou nebo studenou.



