Pecena prazma se zeleninou a bramborami

https://varimesmarcelou.cz/rvby/pecena-prazma-se-zeleninou-a-bramborami.html

Méte-li radi klasické stredomorské jidlo, pak neodchazejte a Ctéte dal. Protoze peCend prazma se
zeleninou a bramborami voni morem, dovolenou, sluncem i vzpominkami.

Prazma nebo také moran, Ci prazman, ale i dorada je drava morska ryba. Ma bilé a velmi chutné
maso, které neobsahuje velké mnozstvi drobnych kosti.

Prazma ma krasné stavnaté bilé maso a minimum kosti.

Kdyz se fekne prazma, jako synonymum si vybavim Hemingwayovu novelu STAREC A MORE. Krasné
v ni popisuje chut syrového rybiho masa, jak tuniéka, tak prazmy. Rikal, myslim stafec, Ze je to silna a
Vyzivna ryba.

Na pripravu 2 - 4 porci pecené prazmy budeme potrebovat

e 2 prazmy, kazda o vaze 300 - 400 g (ke koupi v supermarketech)
e 2 Cerstvé platky citronu

6 vétSich brambor oloupanych a nakrajenych na koleCka 5 mm silnych
2 vetsi cibule nakrajené na mésicky

1 Cervenou kapii nakrajenou na mensi kousky

10 datlovych rajcatek, kazdé prekrojené na ctvrtiny

Olivovy olej

e Listky z jedné vétvicky tymianu

sul

Pepr

Trochu chilli floka

2 dl suchého bilého vina

e Panev na smazeni a pekac do trouby

Na marinadu si pripravime

e 1-2 strouzky ¢esneku nakrajené na mensi kousky
3 polévkové 1Zice olivového oleje

e Listky ze dvou vétviCek tymidnu

Par natrhanych listkl petrzele

1 ¢ajovou 1zicku hrubozrnné soli

Stavu z poloviny citronu

Hmozdir

Nemate-li dostupné vSechny ingredience do marinady, muzete do olivového oleje s
citronovou stavou pouzit korenici smés na ryby NaturWAY.

Postup pripravy pecené prazmy se zeleninou

Nejprve si pripravime ryby. Dikladné z nich seSkrabeme Supiny. Prazma ma Supiny malé a drobné,
le¢ velmi tuhé, proto musi z povrchu kuze pryc.

Dutinu brisSni rovnéz vycistime a zejména si dame zalezet na vycisténi prostoru bezprostredné na
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pateri. Vypada to jako pruh tmavé, srazené krve. Tam ma totiz ryba ledviny, které kdyz
neodstranime, budeme mit maso horké. To samozrejmé nechceme. Koncem 1zicky dikladné cely
kanalek vyskrabeme a vodou vyplachneme.

Muzeme také odstranit (odstfihnout ntizkami na drubez) hrbetni ploutev, ktera je velmi ostra a
propichne vam prst raz dva.

Kuzi prazmy z obou stran narizneme, abychom do ryby dostlai chut koreni a sul.

Neni to pro paradu, ale proto, abychom do masa dostali stl a chut koreni. Kiize ryby zadnou sul ani
koreni bez nariznuti do masa nepropusti. Kize je pro rybu takovy ochranny stit.

Do hmozdire vlozime vSechny uvedené suroviny a krouzivymi pohyby vSe spojime v nesmirné
vonavou emulzi. Vytvorenou emulzi potreme obé ryby, do zarezu muzeme pridat jesté par zrnek soli.
Do dutiny brisni, kromé vonavé emulze, vlozime jesté Cerstvé ukrojeny platek citronu.

Marinované prazmy
Zdroj:Marcela Hackerovd

Prazmy nechame marinovat nejméné 2 hodiny. J& si ryby pripravuji den predem a necham je
marinovat zakryté potravinarskou folii v chladném sklepé.

Je pomérné vyhodné, rozlozit si pripravu prazmy do dvou dnu.

Brambory nakrdjené na kolecka proplachneme nejméné ve dvou studenych vodach. Tim z nich
vylouhujeme vétSinu $krobu. Pak brambory diikladné osusime.
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Opecené platky brambor v panvi
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do panve nalijeme olivovy olej, tak 2-3 polévkové 1zice. Do horkého oleje vlozime osusSené platky
syrovych brambor a nechdme je osmazit z obou stran. Staci 10 minut.

Opecené brambory i se zbytkem tuku rozlozime v pekaci. Posolime je, posypeme je chilli floky a
listky tymianu. Nechame je zapéct 15 minut nezakryté v troubé vyhraté na 200 °C.

Do pénve, ve které jsme smazili brambory, pridame 2 polévkové 1zice olivového oleje a nechame jej
zahrat. V horkém oleji zasmazime meésicky cibule, postaci 2 minuty.
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Cibule a paprika
Zdroj:Marcela Hackerovd

K cibulce priddme kousky papriky a pockame, az lehce zmékne. Jako posledni do panve putuji
nakrajena rajcatka. Smés osolime a nechame ji 5 minut podusit. Panev odstavime.



Pridani rajcat do panve
Zdroj:Marcela Hackerovd

PekacC s bramborami vyjmeme z trouby. Na brambory rovnomérné rozlozime dusenou zeleninu
z panve a vSe rovnomeérné zalijeme pripravenym suchym bilym vinem.
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Opecena a rozdusena zelenina
Zdroj:Marcela Hackerovd

Na zeleninu polozime marinované prazmy a jesté je lehce polijeme olivovym olejem. Peka¢ vlozime
zpét do trouby vyhraté na 200 °C a peCeme ryby se zelninou asi 35 minut.

Po upeceni ihned podavame. Na kazdy talir' polozime rybu a ¢ast brambor se zeleninou.

Jist pe¢enou prazmu se zeleninou a bramborami je zazitek. A nezapomente si k rybé nalit sklenku
dobre vychlazeného suchého bilého vina.



