PecCena treska na vineé s mandlovymi lupinky

https://www.varimesmarcelou.cz/rvby/pecena-treska-na-vine-s-mandlovymi-lupinky.html

Kdo o vanocich vytahuje oboc¢i nad ¢eskou klasikou - kaprem v trojobalu, muze zkusit muj recept na
pecenou tresku na viné s mandlovymi lupinky. Priprava je rychld, jednoduchd a chutovy efekt
fantasticky.

Na pripravu 3 - 4 porci pecené tresky budeme potrebovat

600 gr Cerstvych filetl tresky

Stavu z poloviny citronu

Nékolik tenkych platka citronu (méla jsem 5)

2 polévkové 1zice olivového oleje

1 polévkovou Izici BBQ glazé Jack Daniels ,Tennessee HONEY*
1 polévkovou Izici worcesterské omacky

1 ¢ajovou 1zicku soli

2 polévkové 1zice mandlovych platkl

1 stredné velkou mrkev nastrouhanou nahrubo

10 jehlicek naldamaného nebo nasekaného rozmarynu
1 dI suchého bilého vina

Platek masla (cca 5 mm silny)

Postup pripravy pecené tresky na viné s mandlovymi lupinky
Tresku opereme, nechdme okapat a nasledné osusime papirovymi utérkami.

Filety si rozloZzime na tac nebo tali a pokapeme je Stavou z poloviny citronu. Nechéame filety odlezet
po dobu, nez si pripravime marinadu.

Do misky nalijeme 2 polévkové 1zice olivového oleje, priddme jednu polévkovou 1zici worcesterské
omacky, jednu polévkovou 1zici BBQ glazé Jack Daniels , Tennessee HONEY“ a ¢ajovou 1zicku soli.
Vse proslehame metlickou.

BBQ glazé Jack Daniels ,Tennessee HONEY" prodavaji v kazdém vétsim marketu v oddéleni
mezinarodni kuchyné. J& jsem BBQ kupovala v obchodech TESCO.

Filety tresky premistime do zapékaci misky. Neosusujeme je. Stéte¢kem nebo maslovackou na né
naneseme pripravenou marinadu. Pékné ze vSech stran filetu.

Na rybu nasypeme nastrouhanou mrkev, mandlové platky a trochu jehlicek rozmarynu. Kdo chce,
muze pridat jesté par platku citronu.
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Zapékaci miska s treskou pred pecenim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni zapneme troubu na 200 °C.

Do vyhraté trouby vlozime nezakrytou zapékaci misku a minutovnik nastavime na 15 minut. Po
uplynuti této doby rybu podlijeme vinem a na rybu polozime platek masla rozdéleny na nékolik ¢asti.

Misku znovu vlozime do trouby a rybu nechame péct jesté dalSich 15 minut.

Po vyjmuti pekacku z trouby rybu hned podavame. Treba s bramborovym saldtem, nebo opecenymi
¢i varenymi bramborami.

UZasné chutnd je i s hranolky nebo nékterym z listovych salatdl, prelitym citronovym vinegretem.
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