Tagliatelle s rajéaty a pecenym lososem

Pfiprava: 30 minut

Ingredience:

Téstoviny

1 strouzek ¢esneku (nasekany najemno)
1 polévkova lZice olivového oleje

hrst listkd bazalky (najemno nasekané)
sul a pepr

$tava z pullky citronu

hrst cherry rajcat (prekrojené na cétvrtiny)
jarni cibulka (najemno nasekana)
sojovd smetana

200g losos filet

vejce

2 hrsti kukufi¢né mouky

2 hrsti tapiokové mouky

Postup:
Filet zlososa nakrajime na kosticky cca 3x3cm obalime v tapiokové mouce, nasledné

v rozSlehaném vejci a na zavér v kukuriéné mouce, naskladame na plech vyloZeny pecicim
papirem, pe¢eme v horkovzdusné troubé 15-20 minut pfi 170 stupnich.

Na pdanvi rozehfejeme olivovy olej, pfidame cibulku, ¢esnek a nakrdjena raj¢ata, nechame
chvili restovat, poté odstavime z vafiCe a vmichame citrénovou $tavu. Mezi tim uvafime
téstoviny na pozadovanou tvrdost, scedime, vratime hrnec na vafi¢ a na mirném stupni
vmichame pfipravenou smés s raj¢aty, 100ml séjové smetany, osolime, opepfime a vmichame
nasekanou bazalku.

Dobrou chut!!






