Rajcata se syrem, lososem a bylinkovym maslem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut

Postup pripravy

Stfedné velka kefikova rajcata 8 ks nafizneme do kfize, ponofime na chvili do vafici vody a poté prelijeme
studenou vodou. Oloupeme je a v horni ¢asti odfizneme ,vicko". Duzinu z rajcat vydlabeme kavovou
IZi¢kou. Vnitfek lehce osolime a opepfime. Lososa nakrajime na drobné kosticky. Smetanovy syr nebo
ricottu smichame s rozSlehanym vejcem a pridame lososa. Dochutime kajenskym peprem, muskatovym
ofisSkem, soli a ddme vychladit na 30 minut do lednice.

Troubu predehrejeme na 220 °C. Rajcata naplnime smési syra a lososa. Bylinkové maslo (maslo a bylinky)
nechame spolecné s olejem rozehrat v zapékaci nadobé, vliozime rajcata a ddme péct do predehraté
trouby na 15 minut.

Oloupeme Salotky a nakrajime na jemné kosticky. Spolu s vinem vlozime na panev a dusime tak dlouho,
nez se vino vyvari na jednu tfetinu. Pfiddme smetanu a kratce povafrime. Pomoci metly postupné
primichdme kousky bylinkového masla. Panev sejmeme z plamene a omacku dochutime soli a peprem.

Ingredience

- Cibule volna - 30 g

- Rajcata-420¢g

- Vejce-50¢g

. Jedlasul-1g

- Olivovy olej- 12 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,75 1-50 g
- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 25 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 60 g

- Pepr ctyr barevcely 16 g-0.2 g

- Pepr bily mlety 25 g-0.2 g

- Pepr cerny mlety 20g-0.2 g

- Bylinkové maslo 30 g-6 g

- Duko smetanovy syr natur 80 g - 200 g

- Uzeny losos platky 100 g- 120 g

- Muskatovy orech cely9g-0.2 g
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