ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovdky
Morsky vlk al cartoccio

Ingredience pro 4 osoby

2 ks Morsky vik Cerstvy 500 gr
10 gr Maslo

2 Zice Olivovy olej extra panensky
0,5 ks Citrén

svazek Petrzelka

8 snitek Tymian

3 ks Strouzek Cesneku

p.-p. sal

Spetka Cerstvé mlety pepf

Obtiznost


/

ddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:
20 25 5

min min min

Cena

a3 a2

2 kusy morského vika po 500 gr

Nejprve si ocistime rybu: nGzkami profizneme bficho az k hlavé a odstranime veskeré
vnitrnosti...

-

NUGzkami odstrfihneme ploutve...



Rybu pevné uchopime za ocas a nozem anebo Skrabkou na Supiny energicky Skrdbeme ,,proti
srsti”, abychom odstranili Supiny. Supiny se hodné& rozlétavaji, a proto je lepsi provadét tuto
operaci nad drezem...

Rybu dikladné umyjeme pod tekouci vodou a osusime kuchynskym papirem...



8 snitek tymianu J petrzelka

Petrzel a tymidn opladchneme a osuSime. Polovinu potrzelky nasekame nadrobno. Listky
tymidnu oddélime od stonkd...

3 strouzky ¢esneku

Cesnek oloupeme a jeden strouzek zama¢kneme nozem...



Zbylé strouzky nakrajime na tenké platky...

Pllku citrénu rozfizneme na pUl a nakrajime na tenké platky...



1 IZice oleje

Rozlozime si dostate¢né velky kus peciciho papiru, ktery zakapeme olejem a posypeme
polovi¢ni davkou bylinek, v¢éetné par platkd citrénu...

10.

10 gr masla cerstvé mlety pepr

Na takto pripravené IGzko polozime rybu, uvnitr ji osolime a opepfime, napIinime ji ofechem
masla, citrénem, stlacenym ¢esnekem a celou petrzelkou...



1 IZice oleje

Hrbet posypeme zbytkem bylinek a zakapeme olejem...

Uchopime dvé strany peciciho papiru a ,,cartoccio” uzavieme...



il ol

Srolujeme také konce, polozime na plech a pe¢eme ve statické troubé 25 minut na 200 °C...

"Cartoccio" je mozné zabalit jeSté do alobalu, ale nenito nutné...



Jakmile je ryba upecena, vytahneme ji z trouby, nechdme 5 minut zchladnout a ,,cartoccio”
rozbalime...

Opatrné odstranime k{zi z jedné strany...



Filet mGzeme rozdélit napdl, aby se nam lépe prendasel na talir...

e

18.
s el

Filety podebereme tésné nad hlavni kosti a premistime na talit...




Odstranime hlavni kost...

Oddélime i bo¢ni kosti...



Odstranime bylinkovou napln, hnédou blanu, spodni kdzi, ostatni viditelné kosti a urovndme na
talir...



Nakonec mUzeme filety zakapat olejem a ihned podavéame s citrbnem.
Jako vhodnou prilohu m@Zzeme servirovat brambory, varenou zeleninu anebo ¢erstvy salat.
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