Dabelsky pangas v alobalu
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Suroviny

Porce: 3

- Pangasius filety 3 ks
- Slanina 50 g

- Cesnek 2 ks

- Cibule 1 ks

. Petrzelova nat 1 1zice
- Olivovy olej 3 1zicka

. Sul 1 Spetka

- Chilli 1 Spetka

Doba pripravy: 20 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Petrzelovou nat nasekdme na drobno. Na alobal kapneme olivovy olej (asi tak 1 - 2 polévkové lzice) a
rovnomeérné ho po ném rozetreme. Nasypeme na nej petrzel a pridame trochu slaniny nakrajené na
malé kosticky. Cibuli nakrajime na kolecka a par jich rozprostreme po smeési.

1 filet osolime, priddme chilli koreni a rovnomérné rozetreme cesnek, ktery jsme si nastrouhali nebo
namackali (osobné doporucuji strouhat ho na struhadle). Kdyz to udélame z obou stran, vlozime jej
na pripravenou smés a nahoru muzeme je$té pridat kolecka cibule. Celé to zabalime a odlozime na
plech. To stejné udélame se zbylymi filety.Poté dame plech do lednice a nechdme ho tam nejméné
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hodinu.
V predem rozehraté troubé na 250° peceme 20 minut.



