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Suroviny

Porce: 4

- cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouzek
- maslo 2 1zice

- ocet 2 1zice

- olivovy olej 1 1zice
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- sherry rajce 8 ks

- rybi filé 800 g

- bazalkovy ocet 1 dl
- tymian 1 ks

- ledovy salat 1 Spetka

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Filet z tresky s kuzi osolime, opeprime a posypeme tymidnem. Na rozpalenou panev dame pecici
papir a olivovy olej. Do panve na pecici papir vlozime filet tresky kuzi doli a opeceme. Pak rybu
premistime na plech, priddme 1zici masla a dopékame v troubé pri 200 °C asi 10 minut. Mezitim na
panvi zesklovatime cibulku, vlozime na ni na vétsi kusy nakrajeného ledového salatu. Osolime,
opeprime a ochutime posekanym ¢esnekem. Salat rozdélime na talife. Do panve vlozime cherry


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

rajCata nakrajend na poloviny a ochutime je soli, peprem a tymianem. Poté je pridame k
orestovanému saldtu. Do panve vlijeme balzdmovy ocet. Zahrejeme ho a vmichdme do néj maslo.
Opecenou rybu rozdélime na talife k ledovému saldtu s rajcaty a prelijeme ji balzamikovou omackou.



