Ragu z tresky

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Tresku oplachneme v studenej vode a vysusime. Posypeme ju solou a ¢iernym korenim a pokvapkame citrénovou stavou.
Medzitym si dame varit vodu s bujénom, cibulou, solou, bobkovym listom a horcicou. Rybu vioZzime do vyvaru a nechdme
mierne varit pod pokrievkou 15 az 20 minut. Zeler olipeme a nastridhame. Papriku ocistime a nakrajame na drobné kocky.
Rybu vyberieme z vyvaru, scedime a asi 10 mindt vo vyvare povarime zeleninu. Vacsiu ¢ast zeleniny rozmixujeme s trochou
vyvaru z ryby. PrimieSame kysli smotanu a prehrejeme. Potom prilejeme Stavu z pomaranca a vyvar, aby vznikla hustd
omacka. Do oméacky priddme kuisky ryby, zvySok zeleniny a dieliky pomaranca. Kratko prehrejeme, dochutime citrénovou
$tavou a posypeme petrzlenovou viatou.

Ingrediencie

- Horcica francuzska 450 g- 10 g
.- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 50 g
- Cibula volna -40 g

- Paprika Cervena - 80 g

- Zeler-100 g

- Citrony - 20 g

- Pomarance - 200 g

- Pitna voda nesytena - 200 g

- Treska chvostovu cast - 400 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Petrzlenova vinat - 2 g

. Zeleninovy bujon - 20 g

- Bobkovy list - 0.4 g

- Jedlasol'-2g
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