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Suroviny

Porce: 4

- bila morska ryba bez kosti a kiize 600 g
. sul 1 1zicka

- citronova Stava 1 1zice
- mrkev 2 ks

- cibule 1 ks

- paprika 1 ks

. porek 1 ks

- rapikaty celer 2 snitka
- brambory 4 ks

- rajce 4 ks

- olivovy olej 2 1zice

- bobkovy list 1 ks

- nové koreni 3 ks

- chilli 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- keCup 1 lZice

- petrzelka 1 snitka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Ryby nakrajejte na vétsi kousky, osolte, pokapte citronem a nechte je 15 minut odlezet. Nakrajejte
na kousky mrkev, celer, porek a papriku. Brambory nakrajejte na kostky. Rajcata sparte, oloupejte a
nakrajejte na ctvrtky. Na oleji zpénte drobné nakrajenou cibuli, pridejte zeleninu, lehce ji osmazte a
pridejte brambory, rajcata, bobkovy list, nové koreni, chilli, sul, pept, kecup a kratce poduste.
Kastrol vytrete olejem, vozte do néj ryby, zakryjte je zeleninou, podlijte podle potreby vyvarem,
zakrjte poklici a zvolna pecte cca 20 minut. Nakonec posypte zelenou petrzelkou.



