Losos v bramborové krusté s omackou z oliv a cukety

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibulku oloupeme a nakrajime na malé prouzky, cukety omyjeme a nakrajime na kostky asi 1 cm velké.
Rajcata omyjeme, rozpulime, vyjmeme seminka a nakrajime na kosti¢ky. Na panvi rozeht'ejeme olej a
orestujeme cukety, priddme cibulku a nechame zesklovatét. Zalijeme 300 ml vody, priddme bujon, rajcata,
olivy a varime az je cuketa mékkd, né rozvarena. Prilijeme citrénovou stavu z jednoho citrénu a
prisypeme nasekanou petrzelku. 2 brambory oloupeme a nakrajime na velmi tenké platky. Ty nakrajime
na jemné prouzky a ochutime korenim. 4 filety z lososa osolime a z jedné strany posypeme bramborovymi
prouzky. Rozehr'ejeme na panvi olej a lososa osmazime nejprve ze strany s bramborovymi prouzky.
Smazime az jsou bramborové prouzky zlaté a kifupavé. Pak otoCime lososa a smazime z druhé strany 3
minuty. Omacku z oliv a cukety nalijeme na talit a do omacky polozime lososa.

Ingredience

- Brambory - 40 g

- Cibule volna - 40 g

- Cuketa-60g

- Rajcata-30¢g

. Jedlasul-10g

- Petrzelova nat-5g

. Citrony - 20 g

- Olivovy olej - 45 g

- Olivy zelené - 12 g

- Losos obecny 250 g - 600 g

- Pitna voda nesycena - 300 g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-5¢g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g
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