Losos s dynovo - bramborovym pyré

Jifi Stift
Ingredience
* 4 filety z lososa * 2 dcl kureciho vyvaru
* brambory — 0,5 kg 2 dcl ¢erveného vina
e 5 kg dyné » Tymian, sQl, pepf
* cibule — 1 e cukr
* slanina anglickd — 4 platek * méslo
» 20 dkg zelenych fazolek * olej olivovy
Postup

Brambory a dyni uvafime do mékka, smichame a rozmixujeme na hladké pyré. Ochutime soli,
peprem a tymidnem. Kureci vyvar a vino svarime na dvé tretiny objemu, dochutime cukrem,
soli a trochou tymidnu. Hotovou omacku zahustime podchlazenym mdslem. Rybu opeceme na
oleji z obou stran, staci 2 minuty na kazdé. Pak ddme na nékolik minut dopéci do trouby.
Slaninu nakrajime ne kosticky, stejné jako cibuli a oboji opeCeme na masle. Pfidame zelené
fazolky a vSe prohazujeme na pénvici ne dvé minuty. Ochutime trochou soli a pepre. Na talire
rozprostfeme pyré, na né ulozime opecené filety a prelijeme omackou z vyvaru a vina. Vedle
naskladdme fazolky.

Zdroj: cilka.eu



