JERNEJ KITCHEN
LOSOS V TESTU

Losos v testu, zlato rjavo zapecen in enkratno socen. Odlicna glavna jed za razna praznovanja, kot tudi za
bogato ribje kosilo med tednom ali cez vikend.

ZA 5  OSEB
PRIPRAVA: 15  MINUT
POCITEK V HLADILNIKU: 30 MINUT
PECENJE: 25  MINUT
CAS SKUPA): 70  MINUT

TESTO

250 g gladke bele moke, tip 500

40 g hladnega masla
15 g svinjske masti

90 ml vode

LOSOS

600 g lososa, file brez koze
1 Zlica soli

1 Zlica sladkorja

1 limona (lupinice)

1 ¢ajna zlicka sojine omake
1 Zlica koprca

1 jajce (za premaz)

TOOLS AND EQUIPEMENT

skleda

Zivilska folija
kuhinjski noz
rezalna deska
manjsi pekac
valjar

papirnate brisacke
papir za peko

PRIPRAVA TESTA

V skledo presejemo moko. V moko z rokami dobro vgnetemo
maslo in mast, tako da se znebimo vseh morebitnih kosckov
masla. Vodo zavremo v kozici in jo dodamo k moki. Dobro
zgnetemo v gladko testo. Zavijemo v zivilsko folijo in postavimo
v hladilnik za 30 minut.

LOSOS IN MARINADA

Medtem mariniramo lososa. File lososa dobro osus$imo in
odstranimo kozo ter morebitne koscice. V manjsi peka¢ damo
sol, sladkor, limonino lupinico, koprc in sojino omako. Dobro
premesamo in na za¢imbe postavimo file lososa ter ga dobro
povaljamo v zacimbah. Postavimo v hladilnik za 20 minut.

NASVET

Lososa mariniramo samo 20 - 30 minut, po tem ¢asu ga
moramo nujno izplahniti, saj bo drugace izgubil prevec
tekocine, ne bo socen in bo prevec slan.

RAZVALJAMO TESTO

Pecico segrejemo na 210 °C. Delovno povrSino rahlo
pomokamo in testo z valjarjem razvaljamo na pravokotnik
velikosti priblizno 30 x 25 cm in debeline 2mm.

LOSOSA ZAVIJEMO V TESTO

Lososa vzamemo iz hladilnika in ga pod hladno tekoco vodo
izplahnemo tako da odstranimo marinado iz lososa. S
papirnatimi brisackami lososa zelo dobro osusimo in ga
polozimo na sredino razvaljanega testa. Zavijemo ga v
razvaljano testo, odvecno testo odrezemo, konce testa pa dobro
stisnemo z vilico, da je losos iz vseh stani povsem zaprt in ovit s



testom.

NASVET

PREMAZEMO Z JAJCEM

Lososa prestavimo na pekac oblozen s papirjem za peko in ga
premazemo z razzvrkljanim jajcem. S ¢ajno zlicko vtisnemo v
testo polkroge v obliki lusk vzdolz zgornjega dela celega testa.

NASVET

PECENJE

Pekac z lososom v testu postavimo v pecico in pecemo 20
minut na srednji reSetki. Po desetim minutah pekac z lososom
obrnemo za 180 stopinj, da se lepo zapece iz vseh strani. Cas
pecenja podaljSamo v kolikor imamo zelo debel file lososa. Po
dvajsetih minutah temperaturo v pecici povecamo na 230 °C
zar, pekac prestavimo na visSjo reSetko in pecemo Se 4 - 5
minut, da se testo lepo zlato rjavo zapece.

POSTREZEMO

PecCenega lososa v testu vzamemo iz pecice in ga postavimo na
reSetko, kjer naj pociva Se 5 minut. Razrezemo z nazobc¢anim
nozem na pet kosov in postrezemo z izbrano prilogo. Pazimo,
da ne narezemo kosov manjsih od 3 cm, sicer lahko losos
razpade in kos ne bo lep.
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