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Suroviny

Porce: 5

- brambory 500 g

- Cabajka 100 g

- bazalka 40 g

- filety z morské ryby 4 ks
- tymidan 2 1zicka

- zeleninovy vyvar 150 ml
- bilé vino 6 1zice

- olivovy olej 2 1zice

- sherry rajCata 2 hrst

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. V hrnci na rozehratém oleji opeCeme na koleCka nakrajenou cabajku

2. Pridédme oloupané na platky nakrajené brambory, 1 1zicku tymidnu, vmichame bilé vino a
priklopené nechame 10-15 minut varit, aby brambory zmékly, podle potreby dolévame zeleninovy
vyvar, promichdme, aby se vSe spojilo a podle chuti osolime i opeprime

3. Pak do hrnce pridame omyté prepulena cherry rajcata, polovinu na drobno nasekané bazalky,
navrch polozime rybi filety osolené po obou stranach, posypeme zbylym tymidnem a priklopené
varime jesté 5 minut

4. Podavame se zbylou bazalkou a pokapané olivovym olejem.


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

Doporuceni:
Pikantnéjsi chut ziskame, kdyz spolu s cherry rajcaty pridame do hrnce susena rajc¢ata a kapary.



