kapitola 9

Stfedomofska treska pecena
v rajéatovo-bazalkové omdcce

Pocet porci: 4 porce

Ingredience:

- 2lZiceolivového oleje

- alZicky drcenych vlocek cervené papriky
- 3strouzky Cesneku, nasekané

- 1kg cherry rajcat

- Va$dlku zeleninového vyvaru

- 3 [Zice citronové Stdvy

- 2 8dlku nasekané cerstvé bazalky

- Vs lzicky soli

- 11Zi¢ka krystalového cukru

- ValZicky mletého cerného pepre

- 680 g Cerstvé tresky (cca 4 filety)

- citronovd ktira na dochuceni (volitelné)

Postup:

Ve velké panvirozehfejte olivovy olej na stfednim plameni. Pfidejte drcené vlocky cervené papriky a nasekany cesnek a restujte priblizné
jednu minutu, dokud se ¢esnek nerozvont. Pridejte cherry raj¢ata a varte je asi 9-12 minut, dokud neza¢nou praskat a méknout. Poté
pfilijte zeleninovy vyvar a jednu [Zici citronové Stavy. Smés dobfe promichejte a nechte dusit nékolik minut, dokud omdcka lehce
nezhoustne.

Vmichejte nasekanou bazalku, zbylé dvé [Zice citronové Stdvy, citronovou kiru (pokud pouzivdte), stil, cukr a cerny pepr. Varte jesté dvé
minuty, poté stdhnéte panevz plamene a nechte omdcku odpocivat.

Mezitim si pfipravte druhou panev a rozehfejte na stfednim plameni [Zici olivového oleje. Tresci filety osolte a opeprete zobou stran. Filety
opékejte z kazdé strany pfiblizné tii minuty, dokud neziskajizlatavou barvu a nejsou dobfe propecené.

Hotové filety tresky prelijte pfipravenou raj¢atovo-bazalkovou omdckou a ihned poddvejte. Tuto chutnou stfedomofrskou tresku miiZete
servirovat s cerstvym pecivem, ryzi nebo téstovinamidle libosti.




