Losos na drceném pepri a rozmarynu

https://varimesmarcelou.cz/losos-na-drcenem-pepri-a-rozmarynu

Lososa na drceném pepri a rozmarynu miluji. Jednak je to skute¢na minutka, protoze priprava netrva
dlouho a chut rybiho masa oplyva mnoha chutémi a viinémi. Porci muzete doprovodit tfeba
holandskou omackou a Cerstvym salatem.

Nepamatuji se, kdy jsem poprvé jedla lososa. Urcité mi bylo pres Ctyricet. Dnesni mladez by se
sméla. Za komunistl losos v obchodech nebyl k méni, ale i kdy byl, pak nebyly penize. Zijeme
v krasné dobé, protoze lososa si muzeme doprat kazdy tyden.

Vim, Ze losos neni peceny veprovy bli¢ek, z kterého vSichni v Cechach $ili, ale ma spoustu jinych
mastnych Kyselin, dale vitamintim skupiny B, vitaminu D a dal$ich. Nejvétsim benefitem je ovsem Cas
pripravy a tepelného zpracovani. Ja se vejdu do 20 minut.

Uz jste ochutnali ¢erstvé vyuzeného lososa, nebo tatarak ze syrového lososa Ci gravlax (syrovy
marinovany losos)? VSechny varianty jsou vyborné, staci jen vyzkouset.

Na pripravu 2 porci lososa na drceném pepri a rozmarynu
budeme potrebovat

e 2 ks Cerstvého lososa i s kiizi o vaze 150-200 g
10 kulicek cerného pepre

Vétvicku cerstvého rozmarynu (asi 5 cm dlouhou)
sul

2 polévkové 1zice $tavy z ¢erstvého citronu

20 g uzeného Speku nakrajeného na prouzky

2 polévkové 1zice olivového oleje

Doba pripravy: 10-15 minut

Doba opékani: 4 minuty

Postup pripravy lososa na drceném pepri a rozmarynu

Omyté porce lososa i s kuzi osuSime papirovymi utérkami, poloZzime je na mélky talif a prelijeme je
pripravenou citronovou stavou. Nechame odstat tak 5 minut.

Mezi tim si nasekame jehlicky rozmarynu a nadrzime si kulicky pepre na prkénku. Na kazdou kulicku
polozime na plocho nuz a dlani zmackneme. Jde to pomérné snadno.

Porce lososa ze vSech stran nasolime, zakapneme olivovym olejem a obalime je v nasekaném
rozmarynu a drceném Cerném pepri. Zatim nechame odpocivat, nez se rozpali panev.
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Do opravdu horké panve polozime prouzky Speku. Kdyz za¢nou bublat a sycet, pockame jesté asi pul
minuty a pak do panve vlozime porce lososa kuzi dold.

Z kazdé strany opékame priblizné minutu. Oranzova barva masa nabere svétlejsi odstin.
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Opravdu, ani ne za 4 minuty mame hotové porce lososa pripravené k podavani.

Podéavat mizeme s hranolky, bramborovymi kliny nebo jen se salatem z Cerstvé zeleniny a
holandskou oméackou.
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