Gratinovane plody more
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Plody more(kalamary, krevety,musle,..) 500 g
- Losos bez kuze 300 g

. Zampiony &erstvé 50 g

- Cesnek 2 strouZek

- Kopr Cerstvy 1 snitka

- Cibule 1 ks

- Paprika ¢ervena 1 ks

- Pérek 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Pepr bily mlety 1 Spetka
- Mozzarella 100 g

- Zakysana smetana 100 g
- Bilé vino suché 2 Izice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Zapékani
Zarazeni: Obéd

Zemeé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:


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

Morské plody (napr. mrazeny morsky koktejl: kalamary, krevety, musle) proplachnéte pod tekouci
vodou a nechte okapat.

Lososa bez kuze, vykostéte, omyjte, zlehka osuste a nakrajejte na kosticky.

Cibuli oloupejte a nakrdjejte nadrobno.

Papriku omyjte rozpulte, odstrante seminka a nakrajejte na kosticky.

Zampidny ocistéte a nakrajejte na kosticky.

Porek omyjte a nakrdjejte na kolecka.

Cesnek oloupejte, prolisujte a uttete se soli.

Do misy vlozte cibuli, papriku, zampidny, porek, pridejte zakysanou smetanu, vimo, morské plody i
lososa.

Do smeési pridejte cesnek a podle chuti opeprete.

Malé zapékaci formicky nebo musle naplnte a zapecte pri 180°C asi 10 minut.

Mezitim si mozzarellu nakrajejte na platky, pokladte jimi smés v muslich a nechte roztavit.
Kazdou porci ozdobte snitkou kopru a podavejte.

Vhodnou prilohou jsou toasty z bilého peciva.



