Treska po Katalansku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 180°C. Bagety pfipravime podle ndvodu. Na rozpaleném olivovém oleji opeceme
4 osolené filety tresky dozlatova. Vyjmeme a pfilijeme do panve zbyly olej. Opeceme nadrobno pokrajené
Salotky dosklovata. Pfisypeme rozmélnény Cesnek a cherry raj¢ata. Za stalého michani opékdme 3 minuty
a podlijeme vinem. Nechame odpafit, prfiddme loupana rajcata a okorenime. Prohfivame 5 minut.

Vratime rybu, vsypeme olivy a pe¢eme 10 minut.

Platky bagety opeCeme v topinkovaci nebo v troubé spolu s rybou dozlatova.

Rybu v raj¢atové omacce podavame s opecenou bagetou, posypanou erstvym tymianem a bazalkou.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Rajcata - 200 g

. Cesnek-2 g

- Jedlasul-6g

- Tymian Cerstvy -2 g

- Bazalka cerstva-2 g

- Olivovy olej - 50 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751-100 g
- Olivy zelené - 140 g

- Treska ocasni cast - 600 g

- Pepr bily mlety 25 g-4g

- Vicezrnné bagety v pecicim sacku bez lepku B 270 g - 270 g
- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 420 g
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