Makrely v bramborach
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Suroviny

Porce: 1

- vejce 1 ks

- mlety Cerny pepr 1 1zicka

- nezralé banany (zelené) 2 ks
. arasidy 100 g

- nové brambory 4 ks

- smés koreni na ryby 2 1zicka
. sul 1 1Zicka

- rostlinny olej 3 dl

- makrela (& 150-200g) 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Novy Zéland

Pocet porci: 1

Postup:

Makrely nezakryté nechdme pres noc rozmrazit v lednici. Omyjene je a vydatné potreme korenim na
ryby. Ulozime do chladu.

Arasidy opeCeme na palmovém oleji. V hmozdiri je roztlucemey. Banany oloupeme, pridame
nakrajené na kolecka do hmozdire. Drcenim pripravime pastu. Kdyz jsou banéany moc nezralé,nevadi.

Prilijeme kapku oleje a drtime dal do konzistence pasty. Dame do chladu ztuhnout.

Brambory omyjeme a i se slupkou nakrajime na 0,5 cm platky. Nechame je ponorené ve studené


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

vodé.

Spodek priméreného teflonového pekacku poklademe koleckami brambor, pricemz brambory po
vyndéani z vody neosusujeme a dno pekac¢ku musi byt bez mezery. Ze se brambory ¢4ste¢né
prekryvaji nevadi. Jemné zakapeme olejem, primérené zasypeme peprem a soli.

Arasidovobandnovou pastou naplnime briska makrel a bez zaSiti je vlozime do pekace na brambory.
Zbytek pasty dame volné kolem. Zakryjeme dalsi vrstvou brambor a okorenime stejné jako vrstvu

spodni. Pekac zakryjeme vikemnebo alobalem.

Horkovzdusnou troubu zapneme na 160°C a bez predehrati do ni vlozime pekac. Peceme 50 minut.
Odstranime viko nebo alobal, troubu vypneme troubu, ale ryby nechame dojit jeSté 20 minut.

Podavame se salatem podle zvyku.



