ltalskd kuchyn&

pro Cechy a Slovéaky

Gratinovand morska treska

1 kg
svazek
3 IZice
50 gr
5 IZic
p-p.
spetka

- Priprava: Vareni: Odpocinek:
Obtiznost

22 15 10 20

Ingredience pro 4 osoby

Morské treska Cerstva
Petrzelka

Vinny ocet bily

Strouhanka

Olivovy olej extra panensky
Ssal

Cerstvé mlety pepf

Cena

1 kg tresky Oplachneme ji pod tekouci vodou a osusime kuchyriskym papirem...

Nejprve pfipravime tresku. Ostrym noZzem odstranime kdzi a pomoci pinzety ji
zbavime kosti...

4.

Maso nakrdjime na kosti¢ky velké asi5 cm a jemné osolime... Pod tekouci vodou ddkladné omyjeme petrzelku, osudime ji kuchyiskym
papirem a nasekdme nadrobno...


/

4 Izice oleje || Cerstvé mlety pepf Poté tresku vyjimeme z marinady a osusime kuchyriskym papirem...

Olej, ocet, petrzelku a pepr emulgujeme ru¢ni metlickou. Prfiddme tresku a
vse jemné promichame. Davdme si pozor, abychom jemné maso tresky
nepoldmali. Misku prekryjeme potravinovou folii @ nechdme 15-20 minut
marinovat v lednici...

50 gr strouhanky 1 Izice oleje

Jednotlivé kousky obalime ve strouhance... Kousky polozime na plech wylozeny pecicim papirem. Zakapeme olivovym

olejem a ddme péct do trouby pod gril na 10 minut. Podle chuti dosolime.
Nasi gratinovanou tresku podavéme ihned. Jako vhodnou pfilohu mdzeme
servirovat bramborové pyré, pecivo, varenou zeleninu, anebo Cerstvy salat.
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