Treska po katalansky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rudru predhrejeme na 180 °C. Na rozpalenom olivovom oleji opeCieme 4 osolené filety tresky dozlatista.
Vyberieme a prilejeme do panvice zvysny olej. Opelieme nadrobno pokrajané Salotky dosklovita. Prisypeme
pretlaceny cesnak a cherry paradajky. Za staleho mieSania opekdme 3 mindty a podlejeme vinom. Nechdme
odparit, priddme lipané paradajky a okorenime. Prehrievame 5 min(t.

Vratime rybu, vsypeme olivy a pec¢ieme 10 minut.

Platky bagety opeCieme v hriankovaci alebo v rire spolu s rybou dozlatista.

Rybu v paradajkovej oméacke poddvame s opecenou bagetou posypanou ¢erstvym tymianom a bazalkou.

Ingrediencie

- Cibula volna-80g

- Paradajky - 200 g

- Cesnak-3g

- Bazalka cerstva-2 g

- Olivovy olej - 50 g

- Olivy zelené - 140 g

- Treska chvostovu cast - 600 g

- Tymian-2 g

- Krajané paradajky - 400 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 100 g
- Korenie biele mleté - 4 g

- Jedlasol'-6g

- Bagetka bezgluténova svetlal10 g- 165 g
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