Losos v zemiakovej kruste s omackou z oliv a cukety

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibulku olUpeme a nakrajame na malé pruzky, cukety umyjeme a nakrdjame na kocky asi 1 cm velké. Paradajky
umyjeme, rozpolime, vyberieme semienka a nakrdjame na kocky. Na panvici rozohrejeme olej a orestujeme
cukety, priddme cibulku a nechdme zosklovatiet. Zalejeme 300 ml vody, priddme bujén, paradajky, olivy

a varime, kym nebude cuketa makka, nie rozvarena. Prilejeme citrénovi Stavu z jedného citréna a prisypeme
nasekanu petrzlenovd vnat. 2 zemiaky olipeme a nakrdjame na velmi tenké platky. Tie nakrdjame na jemné
pruzky a ochutime korenim. 4 filety z lososa osolime a z jednej strany posypeme zemiakovymi prizkami.
Rozohrejeme na panvici olej a lososa osmazime najprv zo strany so zemiakovymi prizkami. Smazime, kym
nebudl zemiakové pruzky zlaté a chrumkavé. Potom otocime lososa a smazime z druhej strany 3 minuty.
Omacku z oliv a cukety nalejeme na tanier a do omacky poloZime lososa.

Ingrediencie

- Zemiaky-40g

- Cibula volna - 40 g

- Cuketa-60g

- Paradajky- 30 g

- Citrony - 20 g

- Olivovy olej - 45 g

- Olivy zelené - 12 g

- Losos - 600 g

- Pitna voda nesytena - 300 g
- Petrzlenova vinat - 5 g

- Zeleninovy bujon - 10 g
- Jedlasol-4g
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