Peceny losos s chiestem a bazalkovo-cesnekovym pestem

4 porce
Suroviny:

4 filety z lososa cca po 150 -200 g
tymian

sul

olivovy olej

nékolik cherry rajéat

2 svazky chrestu

3 hrsti Cerstvé bazalky

2 strouzky ¢esneku

Postup:

Filety z lososa vloZime do zapékaci misy, osolime, posypeme tymianem a napul rozkrojenymi
rajéatky a pokapeme olivovym olejem. Pe¢eme zakryté ve vyhraté troubé na 200 °C asi 20
minut, na poslednich 5 minut odkryjeme, aby se udélala krusta. Chtest oplachneme, u
zeleného odlameme zdrevnatélé konce, bily oloupeme a vatime v osolené vodé — bily asi 8 -
10 minut, zeleny staci 5 — 8 minut. lhned po uvareni chfest vloZime do ledové vody, aby
zGstal hezky kfupavy. Omytou bazalku, oloupany cesnek a asi 4 lZice olivového oleje
rozmixujeme na jemno a podle chuti dosolime.




