Zapecené brambory s kvétakem a lososem

600 g brambor (varny typ B/C)

1 mensi kvétak (cca 600 g)

400 g Cerstvého lososa (bez kiize)
2 IZice olivového oleje

stl dle chuti

stava z V2 citronu

Besamel

50 g masla

50 g hladké mouky

600 ml plnotu¢ného mléka

100 g syra Blatacké zlato

1-2 lZice cerstvého kopru (nebo 1 IZicka suseného)
sal dle chuti

Brambory oloupeme a nakrdjime na kostky. Kvétak rozebereme na rlzi¢ky. Osolime, zakdpneme olivovym

olejem a pe¢eme na 200 °C asi 20-25 minut, aby zelenina lehce zmékla. Pfipravime besamel: na masle rozpustime tuk,
vsypeme mouku a kratce orestujeme. Postupné pfilévame mléko a metlickou slehame, aby vznikla hladkd omacka.
Pfivedeme k varu. Vmichame nasekany kopr a nastrouhany syr, osolime. Lososa nakrajime na kostky.

Do pekacku s predpecenéymi brambory a kvétakem, pfidame lososa. Osolime, pokapeme citronovou
stavou a zalijeme besamelem.

Pec¢eme na 180 °C asi 20 minut dozlatova.

Krémova polévka s lososem a fenyklem

300 g lososa

1 stfedni fenykl (cca 250 g) + trochu na ozdobu
1 stfedni mrkev (cca 100 g)

1 Salotka (nebo mala cibule)

1 fapik fapikatého celeru

1 mensi kofen petrzele (cca 80 g)

1 Izice masla

1 Izice olivového oleje

50 ml Pastisu nebo bilého vina

1 Izice raj¢atového protlaku

2 litry rybiho nebo zeleninového vyvaru
200 ml smetany ke Slehani (30-33 %)
sul dle chuti

Na servirovani
jemné nakrajeny syrovy fenykl

vyhonky hrasku nebo bylinky

Mrkev, Salotku, fapikaty celer, petrzel a fenykl ocistime a nakrajime na mensi kousky.
Na masle a olivovém oleji zeleninu orestujeme dozlatova.

Lososa nakrajime na kostky, pfiddme do hrnce a kratce orestujeme.
Zalijeme Pastisem nebo bilym vinem a nechdme vyvafit alkohol. Pfidame raj¢atovy protlak a kratce ho zarestujeme.

Zalijeme vyvarem a vafime 30-40 minut, dokud zelenina nezmékne.
Prilijeme smetanu a polévku rozmixujeme dohladka. Dochutime soli a poddvame s jemné nakrdjenym
fenyklem a vyhonky hrasku.



