Cuketove ragu s lososem
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Cuketa byla v Ceské kuchyni pred rokem 1989 jedna velka neznama. Je moc dobre, ze tak rychle tady
zapustila koreny a zdomdacnéla. Kdyz prijde jeji sezona, ve vSech kuchynich se vari a pece s cuketou.
Pro jeji variabilni pouZziti ji mam moc rada.

Na 2 porce cuketového ragu budeme potrebovat

e 1 cuketa cca 20 cm dlouha

6 cherry rajcatek

2 strouzky cesneku

2 cm syrové chilli papricky zbavené seminek
2 polévkové 1zice olivového oleje

Platek mésla silny maximalné 1 cm

1 dl suchého bilého vina

Sul a pepr

e panev

Na pripravu lososa budeme potrebovat

« 2 filety lososa = cca 300 g celkové vahy

« 2 polévkové 1zice citronového olivového oleje
¢ Vétvicku rozmarynu

e Citron

e Panev

Postup pripravy cuketového ragu s lososem

Mladou cuketu neloupeme. Nakrajime ji na kolecka asi 5-8 mm silna. Posolime z obou stran a
nechame v cedniku, aby pustila stavu.

Asi po pul hodiné papirovou utérkou kolecka cukety osusime.
Mezi tim si pripravime dvé panve.
Do prvni ddme olivovy olej - na cuketové ragu, a do druhé citronovy olivovy olej - na lososa.

Panev na ragu rozpalime a pridame rukou rozméacknuté, neloupané strouzky ¢esneku. Nechame je
rozvonét. Pridame osusSené platky cuket a osmazime je z obou stran.

Vyjmeme opatrné Cesnek a pridame prepulena cherry raj¢atka a na drobno nakrajenou chilli
papricku.

Zeleninu podlijeme vinem. Nechdme 5 minut povarit a zredukovat tekutinu na polovinu. Nakonec
pridame platek masla a pepr. Pripadné dosolime.

Lososa nasolime, pokapeme citronem. Do rozpalené panve s citronovym olivovym olejem vlozime
vétvicku rozmarynu. Cast jehliCek muzeme nasekat.
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Lososa vkladame do pénve nejprve kiuzi doli a opékame asi 4-5 minut. ZaleZi na sile filetu. Pak filet
opatrné obratime a opeCeme jej i z druhé strany.

Ze je losos upeceny poznate snadno. Prostiedek filetu zméni barvu z jasné oranzové na
mlécné ruzovou.

Jako prilohu muzete zvolit hranolky, brambory nebo kuskus. Ja mam nejradéji bruskety - opec¢ené
pecivo pokapané olivovym olejem s pridéanim soli a bylinek.

Tip:

Cuketové ragu muzete podavat s jakoukoli rybou, s grilovanym masem i jako prilohu
k minutkam.
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