Chorvatska blitva s rybou

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- brambory 1 kg

. sul podle chuti 1 ks

- Cerstvy Spenat 750 g

- olej 2 1Zice

- trocha citronové stavy 1 ks
- morska ryba 1 kg

- Cesnek 1 strouzek

- pepr 1 Spetka

- kmin podle chuti 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 4

Postup:

Oloupané brambory nakrajime na mensi kousky a varime v osolené vodé asi 5 minut. Potom pridame
oCiStény Cerstvy listovy Spenat a spolu varime az do doby, kdy jsou brambory i Spenat mékké.

Pak scedime. Zalijeme olejem a citronovou stavou, priddme najemno lisovany cesnek a dochutime
soli a peprem. Smés rozmélnime pomoci Stouchadla na bramborovou kasi. Stouchdme pouze kratce,

nesmi vzniknout uplna kase.

Rybu osolime a posypeme kminem. Solime velmi opatrné, morské ryby jsou ¢astecné slané uz samy o
sobé. Zvolna opeceme na olivovém oleji z obou stran.

Poznamka:

Misto Spenatu pouzij listy mangoldu nebo dobre oprané mladé koprivy. Jidlo sice ziskda trochu jinou,
ale také moc dobrou chut.


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

