ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovdky

Morsky vlk s citrusovou vini

Ingredience pro 4 osoby
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talskad kuchyn&

pro Cechy


/

Obtiznost

ddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:

30 10 O

min min min

Cena

a3 43 a8 a3

4 kusy morského viky

Zacneme pfipravu naseho receptu vykosténim morského vika. Filety ddme stranou...



Flimetka

Pomerang, citrén a limetku ocistime a nakrdjime na tenké platky...

Nakrajené ovoce viozime do vrouci vody a par minut nechame prejit varem. Poté ho scedime a
nechame odkapat...



Pérek zbavime korend, povrchowvych listl, odkrojime tvrdsi zelenou ¢ast a nakrajime na tenké
nudlicky...

,

petrzelka | 4 listky bazalky

Pazitku, bazalku a petrzelku omyjeme a dlkladné osusime kuchynskym papirem...



1 strouzek ¢esneku

Bylinky viozime do mixéru a spolecné s oloupanym ¢esnekem rozmixujeme nadrobno...
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1 IZice karil 4 Izice oleje cerstvé mlety pepfr

Priddme kari, olivovy olej, Spetku soli a Cerstvé umlety pepf...
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Pecici papir polozime na plech a potfeme oméackou...



Také rybi filety potfeme bylinkovou oméackou a to na strané masa a poté je spojime k sobé, kGzi
smérem ven...

Nakonec filety posypeme nakrajenym porkem a platky citrusa...



Uchopime obé strany peciciho papiru a , cartoccio” uzavfeme...
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Srolujeme také konce a peceme v predehraté troubé 10 minut na 200°C. Aby "cartoccio" Iépe
drzel mdzZzeme jej nasledné zabalit i do alobalu...



Poté “cartoccio” otevieme a rybu premistime na talif. Servirujieme ihned.
Jako vhodnou prilohu miizeme servirovat bramborové pyré.
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