Ryzové smetanove penne s lososem na listovem
Spenatu

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Steaky z lososa si potfeme olejem, osolime a lehce opepfime a ze vSech stran opeCeme dozlatova. Maso
nedélame Uplné skrz, vysusili bychom ho a ztratilo by svou vybornou chut. Poté nechame odpocinout v
troubé pfi 50°C pfiblizné 10 minut. Listy Spenatu (2 hrsti) si propereme a nechame okapat. Mezitim si
nakrdjime na platky 2 strouzky ¢esneku a na oleji ho poté opeceme. Potom, co ndm Cesnek zezlatne,
priddme Spenat, sdl a na panvi ho lehce prohrejeme. Listovy Spenat nepotrebuje dlouhé tepelné Upravy.
Priddme smetanu i do Spenatu. Jiz uvarené penne dame na rozehratou panev s trochou oleje a lehce
opeceme, zalijeme trochou smetany (150 ml) pro zjemnéni a pfiddme na jemno nasekanou zelenou
petrzel. Steak servirujeme na hnizdo z listového Spenatu, vedle hotovych penne. Naservirujeme téstoviny s
masem a pfilijeme pripravenou omackou.

Ingredience

. Cesnek-4g

- Jedlasul-3 g

- Petrzelovanat-4g

- Olivovy olej - 20 g

- Spenatové listy - 200 g

- Losos obecny 250 g - 800 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 250 g

- Pétpeprul5g-2g

- Ryzové téstoviny bezlepkové LUCKA 300 g - PENNE - 300 g
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