Losos s ¢ervenou ¢ockou

Suroviny

filety z lososa (na 1 porci cca 250 Q)

prsut nebo libovéjsi slanina (na jednoho lososa 1 platek)

olivovy olej, sul, pepf

250 g Cervené CocCky (na 4 porce) - mizeme pouzit i neloupanou Cervenou CoCku a
smichat s par IZzicemi loupané — rozvari se a pokrm zahusti, Ize pouZzit i Cocku obycCejnou
8t'ava z 1 citronu

e Cerstvé (2 hrsti) nebo susené bylinky (od kazdé 1 I1ziCka): petrzelka, bazalka, mata
jogurt

Postup

Troubu si pfedehfejeme na 220°C. Lososa opepfime a zabalime v pullce do platku slaniny.
Zakapeme olivovym olejem, dame na plech s pecicim papirem a peCeme zhruba 10 minut,
dokud slanina (préut) nezezlatne. Dobu peéeni Ize zkratit — maso bude rizovéjsi. Cervenou
¢oCku uvafime cca 4-5 minut, slijeme vodu a ¢ocku ochutime soli, pepfem, citronovou st'avou,
ptidame bylinky a 3-4 IZice olivového oleje. Cocku pted podavanim kratce prohfejeme. Codku a
porci lososa dame na talif a CoCku zakapeme osolenym a opepfenym jogurtem.
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