Pecena treska s limetkou a kuskusem
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Suroviny

Porce: 6

- aljasska treska 800 g
- hladkd mouka 50 g

- limetka 2 ks

- olivovy olej 2 1zice

- maslo 1 Izice

. sul 2 Spetka

- Kuskus

- kuskus 300 g

- olivovy olej 2 1zice

- rostlinny olej 1 1zice
- cibule 1 ks

- barevna paprika 2 ks
- konzervovana loupana rajcata 200 g
- bazalka 1.2 Izicka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1.Limetky dobre omyjeme pod tekouci vodou a nakrajime na platky. Tresku osolime a posypeme


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

hladkou moukou, prebyteénou mouku oprasime. Na panvi rozehrejeme olej, priddme maslo, limetky
a tresku. Opékame z obou stran po trech minutach na strednim stupni.

2.Kuskus vsypeme do kastrulku. Priddme olivovy olej, sul a promichame. Zalijeme horkou vodou 1
cm nad povrch kuskusu a priklopime. Nechdme 15 minut proparit.

3.Papriky prepulime a odstranime jadrinec. Prekrajime na kostky spolec¢né s cibuli. Orestujeme na
rostlinném oleji na strednim stupni asi pét minut a priddme rajcata. Prohrejeme, pridame susenou
bazalku a dochutime soli a peprem. Promichame s kuskusem a servirujeme.



