Losos v listovem tésté se Spenatem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Mouku (250 g) prosejeme do misy, pridame pul 1zi¢ky soli a promichame. Priddme 50 g na kousky
nakrajeného masla a rukama nebo pomoci robota zpracujeme na drobenku. K drobence za¢neme pomalu
pridavat vodu a vypracujeme mékké tésto. Vodu priddvame postupné, tak jak bude potreba, vzdy dobre
zapracujeme. Zbyvajicich 75 g masla dame do misky a nechame lehce povolit v mikrovince. Maslo se
nesmi rozpustit, jen lehce zméknout, tak aby Slo rozmazat IZici. Rozdélime ho v misce na tfi ¢asti, tj. 3 x
cca 25 g. Tésto rozvalime na lehce pomoucnéné plose na obdélnik a rozméru cca 40 x 20 cm. Asi dvé
tretiny plochy rozvaleného tésta potfeme tfetinou zméklého masla (25 g). Dobre se na roztirani hodi

IZice. Nenamazanou tfetinu tésta pfehneme do stfedu a z druhé strany preklopime druhou ¢ast

tésta. Tésto opatrné rozvalime, opét do obdélniku cca 40 x 20 cm a postup dvakrat zopakujeme se
zbyvajicim maslem. Nakonec tésto jeSté nékolikrat slozime na tretiny a znovu rozvalime na obdélnik. Staci
trikrat az Ctyrikrat. BEhem valeni podle potreby lehce posypavame moukou a snazime se na tésto pfrilis
netlacit. Hotové tésto dame pred pouzitim ztuhnout asi na hodinu do lednice. Lososa osolime a opeprime z
obou stran. Spenat nechdme rozmrazit. V hrnci rozpustime kousek mésla a orestujeme na ném nasekanou
cibulku a strouzek cesneku. Po chvilce prilijeme kapku smetany, dochutime soli a peprem a kratce
povarime do zhoustnuti. Listové tésto rozvalime, potreme rozslehanym zloutkem a na kraj vlozime steak z
lososa. Na néj navrSime Spenat promichany se smetanovou omackou, prikryjeme druhym platkem lososa.
Tésto zarolujeme, vrsek potreme zloutkem a vidliCkou sem tam propichneme. PeCemee v troubé
rozpalené na 175 °C asi 20 minut. Pripravime si bazalkovou omacku. Rozpustime maslo, orestujeme
nasekanou cibulku, zalijeme bilym vinem a troskou jakéhokoliv vyvaru. Osolime a opeprime. Stonky
bazalky nechdme v zékladu vyvarit, listky schovame stranou. Prilijeme smetanu a nechame chvilku
houstnout. Poté pridame Izici horcice a precedime pres cednik. Na zavér do omacky pridame jesté kousek
masla a pred podavanim vmichame nasekanou bazalku.

Ingredience

- Cibule volna - 55 g

- Spenat porcovany hluboce zmrazeny 400 g - 400 g
. Cesnek-3 g

- Jedla sul vakuova 1 kg-9g

- Bazalka cerstva-8 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751- 15 g
- Losos obecny 250 g - 400 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 250 g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml-40 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g- 175 g

- Pitna voda nesycena - 150 g

. Zloutek - 60 g

- Horcice orientalni 340g-7g

- Bazalka 10g-3g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g-9 g
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