Gratinovana treska

https://varimesmarcelou.cz/ryby/gratinovana-treska.html

Pokud mate radi ryby, pripravte si moji gratinovanou tresku, nebo jinou bélomasou rybu. S kazdym
soustem vas ¢ekda kiupavy a vonavy gurmansky zazitek, ktery mizete doprovodit tfeba pridanim
holandské omacky.

Gratinovat, predstavuje pripravovat pokrmy, které jsou pokryté syrem nebo strouhankou a nasledné
do zlatova zapecené. Tudiz, ne vSechno zapecené lze nazyvat gratinované.

Na pripravu 3 - 4 porci gratinované tresky budeme
potrebovat

« 4 filety z tresky (uprednostnuji tresku tmavou)
« Citronova Stava z poloviny limetky nebo citronu
e Sil (na kazdy filet z kazdé strany 1 Spetka)

« 2 lzice olivového oleje

e 4 platky citronu

e Odrhnuteé vétvicky tymidnu a rozmarynu

e Nasekana petrzelka na dozdobeni pokrmu

Na posypku do misky vlozime a nasledné promichame

* 2 polévkové 1zice strouhanky

e Nasekané jehlicky rozmarynu z vétvicky 5 cm dlouhé
Listky z jedné vétvicky tymianu

1 polévkovou Izici olivového oleje

1 ¢ajovou 1ziCku citronové stavy

1 polévkovou 1zici nastrouhaného syra Pecorino

1 kavovou Izicku soli

Peceme nezakryté na 200 °C po dobu 35 minut.

Postup pripravy gratinované tresky

Tresku omyjeme a nasledné osusime papirovymi utérkami.

Filety si rozloZime na tac nebo talif a pokapeme je Stavou z poloviny limetky nebo citronu. Nechdme
hodinu odlezet.

Po hodiné filety tresky preneseme do pekacku a pokropime je 2 polévkovymi 1zicemi olivového oleje.
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Filety tresky pred pecenim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do vyhraté trouby na 200 °C vlozime nezakrytou zapékaci misku s rybami a minutovnik si nastavime
na 20 minut.

Po uplynuti 20 minut pekac¢ vyjmeme z trouby a na filety rovhomérné rozlozime pripravenou
posypku.

Pekdac¢ znovu vlozime do trouby a filety z ryb nechame zapéct jesté dalSich 15 minut.



Zapecné filety tresky s posypkou
Zdroj:Marcela Hackerovd

Bude-li se nam zdat, ze ke konci peceni pod rybami bude chybét tekutina, lehce podlijeme nékolik
1zicemi horké vody.

Po vyjmuti pekacku z trouby rybu hned poddvame. Treba s bramborovou nebo bramborovo-dynovou
kasi. Prilohou mohou byt i zdmecké Stouchané brambory.
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Zamecké stouchané brambory pro pritelkyni Evu
Zdroj:Marcela Hackerovd

A ti Stastnéjsi, kteri mohou holandskou omécku, jako muj manzel, si ji k rybé dopreji dle libosti.

My ostatni (dieta €. 4), se radéji nedivame a pokrm si posypeme nasekanou petrzelkou.
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