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Suroviny

Porce: 4

- Morsky vlk 2 ks

- Ve slupce uvarené malé brambory 500 g

- Stonky malych rajcat ( zluté nebo ¢ervené ) 4 ks
- Limetka 1 ks

. Cerné olivy bez pecek 50 g

- Bilé vino 1 dI

- Olivovy olej 1 dl

- Dijonska hor¢cice 3 1zice

- Med 3 lzice

. Cerstvy tymidn, rozmaryn, bazalka 10 snitka
. Mlety pepf, sul - dle chuti 2 $petka

- Nakrajend pazitka na posypani 1 hrst

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ryby omyjte, osolte, opeprete, pokapejte stavou z limetky a nechte odlezet v chladu. Mezitim si
nasekejte bylinky a promichejte je s ¢asti olivového oleje. Ryby rozlozte na plech s rajcatky na
stoncich a vSe pokapejte olivovym olejem s bylinkami. Plech vlozte do trouby vyhraté na 180°C a
pecte asi 10 - 15 minut, dokud ryby nezezlatnou.


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

2. Brambory rozkrajejte na mésicky a opecte je dozlatova na panvi se zbylym olejem. Pridejte k nim
olivy, med, dijonskou hor¢ici a prilejte bilé vino, opatrné promichejte, prudce provarte a smés dejte
na plech k rybam. Vse kratce zapecCte a podavejte posypané pazitkou.



