Stredomorska treska

Priprava

Nakrajena raj¢ata, Cesnek, protlak, pernod,
kapary a olivy ddme do hrnce. Podle chuti
osolime a opepfime a pomalu zahfivame.
Zatim dame do hluboké panve rybi maso a
podlijeme je vinem. Pfidame bobkovy list, cely
pepr a citronovou karu a tekutinu pfivedeme k
varu. Zmirnime ohen, panev prikryjeme
poklickou a maso dusime 10 minut. Ryby
rozdélime na nahfaté talife a udrzujeme teplé.
Tekutinu, v niz se vafily, pfecedime do smési

s rajCaty, pfivedeme k varu a kratce

povafime. Omacku rozdélime na ryby. Porce

ozdobie petrzelkou a ihned podavame.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 35min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

236 kalorii ,12 g cukrt ,7 g tuktu ,9 g
bilkovin

Autor: Zdenka Obertova

Odkaz: https://srecepty.cz/stredomorska-
treska

Ingredience

e 4 porce tresky (asi 200 g)
e 400 g nakrajenych rajCat z konzervy
e 1 nakrajeny strouzek ¢esneku
1 I1zice raj¢atového protlaku
e 1 lzice pernodu
e 1 Izice kaparu
e 60 g Cernych oliv bez pecek
e 150 ml bilého suchého vina
e 1 bobkovy list
e 1/4 1ZiCky celého ¢erného pepre
e tenky prouzek citrénové kalry
« snitky petrzelky na ozdobu

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Labuznik, Hlavni chod
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