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Suroviny

Porce: 4

- Porce tresky bez kosti ( celkem asi 600 g ) 4 ks

- Nové brambory 600 g

- Malé zampiony 400 g

- Hladka mouka 2 1zice

- Drcena rajcata 1 Izice

- Nasekana zelena petrzelka 1 Izice

- Olivovy olej 1 ks

- Kousek masla 1 ks

. Cerstvé drceny pepf, morskéa stl - dle chuti 2 $petka

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

Pocet porci: 4

Postup:

Porce tresky osolime, opeprime a obalime v hladké mouce. Potom je kratce opeceme z obou stran do
zlatova v panvi na olivovém oleji. Brambory dukladné omyjeme, pak je nakrajime na tenké platky,
které také opeceme z obou stran na olivovém oleji a nakonec je osolime a opepiime. Zampiony
omyjeme, osusime, rovnéz nakrajime na tenké platky a opeceme na olivovém oleji s kouskem masla
dokrupava. Osolime je, opeprime a primichdme k nim drcena rajc¢ata z konzervy a nasekanou
petrzelku. Platky brambor rozdélime na talire, pridame porce tresky a kazdou porci doplnime
krupavymi platky Zampionda.
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