Losos en crolte

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 6

1739 kalorii ,0 g cukrd ,127 g tukd ,185 g
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/losos-en-croute

Priprava Ingredience

Na dvou Izicich olivového oleje smazime
nasekané Salotky a po tfech minutach
pridame zampiony nakrajené na platky a
utfeny ¢esnek. Smazime 4 minuty. Pfidame
§tavu z citrénu a odstavime. Vmichame
polni¢ek, pazitku a kopr, osolime, opepfime.
Nechame zchladnout. Vmichdme smetanu.
Na pracovni desku polozime jeden list filo
tésta. Potfeme ho olejem a na néj dame dals$i
list. Opakujeme do spotfebovani véech listu.
Na tésto polozime filetu lososa — kuzi nahoru,
aby tésto precnivalo. Opepfime. Na to
rozprostfeme Zampionovou smeés. Na to
polozime druhou filetu lososa — zase kizi
nahoru. Obalime prec€nivajicim téstem.
Zvenku potfeme zbylym olejem. Polozime na
plech vylozeny pecicim papirem a peCeme 25
minut na 200 °C.

e 3 lzice olivového oleje
e 2 lzice kopru
o 1 Izice pazitky
e 2,5 IZice smetany ke Slehani (Slehacka)
o 1/2 1Zicky soli
1/2 1ZiCky pepre
2 ks Salotky
3 strouzky ¢esneku
e 1/2 ks citrénu
e 140 g zampionu
e 100 g polnicku
e 125 g Filo tésta
e 700 g lososu

Kategorie

Obyc€ejny den, Redukéni, Britska, Celorocné,

Tip k receptu Finan&né nenaro¢né, Ryby a dary mote, Hlavni
Pfed krajenim nechdme 4 minuty odpocCinout. Na chod
jednu porci vychazi 1386 kJ, 26,6 g bilkoviny,
20,2 g tuku, 11,6 g sacharidy, 1,1 g vlaknina.
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