Treska na Spenatu s mangovo-horcicnou salsou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na pfipravu salsy oloupeme mango, vyfizneme pecku a duzinu (150 g) rozmixujeme. Hrubozrnnou hofr¢ici
smichame s mangovym pyré, dochutime soli a limetkovou stavou. Do hluboké panve dame (arasidovy) olej
a Cesnek (2 strouzky). Navrch rozlozime mokré Spenatové listy a jemné dochutime soli a pepfem. Platky z
tresky také jemné osolime a pokapeme limetkovou Stavou. Snizime teplotu pod panvi a na Spenat
poklademe tresku. Prikryjeme pokli¢ckou a dusime 5 minut. Vypneme a nechame vse "dojit" dalsi 2-3
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minuty. Filety z tresky na Spenatu podavame s hranolky a mangovo-hoici¢nou salsou.

Ingredience

. Cesnek-5g

- Jedlasul-4g

- Limetky - 20 g

. Spenatové listy - 400 g

- Treska ocasni cast - 400 g

- Mango - 150 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Lnény olej 250 ml1 - 30 g

- MAILLE-Dijonska horcice 200 ml - 20 g
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