Losos v jahlach s hraskem
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Suroviny

- jahly 250 g

. sul 1 Spetka

. petrzelka 1 svazek

- chilli papricka 2 ks

- sezamova seminka 50 g
- losos bez kuze 600 g
- bilek 1 ks

- Salotka 2 ks

- olivovy olej 4 1zice

- Cerstvy zazvor 1 ks

- zelené fazolky 200 g
- cukrovy hrasek 200 g
- cukr 0.5 1zicka

- majonéza 100 g

- Safran 1 Spetka

- bilé vino 1 1zice

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Jahly dvakrat sparime horkou vodou, pak je uvarime ve slané vodé domékka. Scedime anechame
vychladnout. Petrzelku a chilli papricku nakrajime, pridame se sezamovymi seminky k jahlam. Podle
potreby osolime a promichame.

Filet z lososa polozime na folii a potfeme bilkem. Navrstvime na néj olovinu jahlové smési a pomoci
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folie otoCime. Bilkem potreme i druhou stranu a naneseme zbylou jahlovou smés. Pres filet polozime
folii a jahly k rybé dobe pritiskneme.

Folii odstranime a rybu vlozime do zapékaci formy s pecicim papirem. Pokapeme dvémi Izicemi oleje
a peCeme 15 minut a pak nechdme odpocinout. naporcujeme.

Mezitim pripravime zeleninu. Salotku nakréajime nadrobno a nechdme zpénit na oleji. Nastrouhdme k
ni zazvor a osmahneme. Pridame prekrajené fazolky a hrasek a podusime. Posypeme cukrem a
orestujeme. Osolime, rozdélime na talire a priddme lososa. Podavame se Safranovou majonézou,
kterou jsme pripravili ze Safranu, majonézy a bilého vina.



