Treska v bylinkove kruste
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Suroviny

Porce: 4

- Brambory typu B 800 g

. Sul dle chuti 1 ks

- Pepr dle chuti 1 ks

- Filet z tresky 4 ks

- Kousek masla 1 ks

- Toastovy chléb 4 platek

- Placholista petrzel 1 hrst

- Estragon 1 hrst

- Olivovy olej 6 1zice

- Smetana ke Slehani 100 ml
- Muskatovy orisek 1 Spetka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory uvarte ve slupce v osolené vodé zcela domékka. Slijte a nechte trochu vychladnout.
Mezitim troubu zapnéte na 200°C. Rybu osuste, osolte a opeprete a narovnejte v pekacku
vymazaném maslem. z chleba odkrojte kurku. Stridku nakrajejte na kosti¢ky a spolu s bylinkami
rozmixujte najemno. Pridejte Spetku soli a pepr. Pripravenou stridku narovnejte na filety tresky a
pecte podle tloustky masa 15-20 minut. Brambory oloupejte a rozmackejte tplné na kasi. Olej se
smetanou vmichejte k brambordm. Metlou proslehejte a dochutte soli a muskatovym oriSkem.


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

Podévejte s peCenou rybou ozdobené trochou estragonu.



