Makrela s paradajkami a cesnakom

Pocet porcii: 3
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Makrely umyjeme a osusime servitkou. Z olivového oleja a Udenej papriky vyrobime marinadu. Vnutro
makrely osolime a potrieme paprikovou marinadou. Ddme esSte 3 struciky cesnaku do kazdej makrely,
kdsky rozmarinu, semienka feniklu (1 PL) a platky paradajok. Poukladdme na plech a poprekladame eSte
paradajkami, pokropime citrénovou Stavou, korenim a feniklovymi semienkami. Povrch polejeme troSkou
olivového oleja a podlejeme bielym vinom. Dame do rary piect na 30 minut pri 180 stuprioch celzia.
Makrely vyberieme z plechu na tanier a servirujeme ihned teplé. Dekorujeme rozmarinovymi kdskami,
levandul'ou a citrénovou korou. Chut vel'mi pripomina Udendaca- denl makrelu avsak z vyraznou arémou
po bylinkach a paradajkach.

Ingrediencie

- Paradajky - 400 g

- Cesnak-10g

- Citrony - 50 g

- Olivovy olej - 200 g

- Mleté cierne korenie - 1 g

- Rozmarin -5 g

- Paprika sladka mleta -6 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 200 g
- Makrela-800g

- Jedlasol'-3 g
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