DUSENA TRESKA NA CITRONOVO-CESNEKOVE OMACCE S CELEROVYMI
HRANOLKY

INGREDIENCE (3 porce)
ryba

e 600g tresky

e 2 lZice masla

e 1 citrén (Stava + kdra)

e 2 strouzky ¢esneku

e 1 PL hofcice

e 1-2 lZice sdjové omacky

e petrielka

celerové hranolky
e 1lkgceleru
e 1 ¢ajova lzice morské soli
o 1/2 1zicky mleté papriky
e 1/2 IZicky majoranky
e 1 polévkova lZice olivového oleje

POSTUP

Celer ocistime a nakrajime na tenci hranolky. Ve velké misce si pfipravime marinadu na
hranolky smichanim olivového oleje, koreni a soli. Nasledné do misky pfidame nakrajené
hranolky a dlsledné je v marinadé obalime.

Hranolky pokladame na plech vyloZeny pecicim papirem a peceme je 40 az 50 minut pfi 220
stupnich doktfupava, pficemz je po 20 minutach otocime na druhou stranu.

Mezitim si v hluboké péanvi pfipravime tresku. Na rozpalené maslo pfiddme prolisované
strouzky Cesneku, hofcici, citronovou $tavu a klru, séjovou omacku a nasledné na panev
poloZime tresku. Panev zakryjeme a rybu dusime zhruba 10-15 minut na slabém plamenu do
mékka. Pokud tfeba, podlijeme trochou vody.

Rybu servirujeme s upecenymi celerovymi hranolky politou vzniklou omackou a mGzeme ji
doplnit i o petrzelku a citrén, i svézi salat.

Dobrou chut! ©
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