MORSKY VLK S CITRONOVOU
OMACKOU

Leden - mésic zdravil Mame pro vas dalsi velmi jednoduchy a také zdravy
recept. Tentokrat na morskeho vlika z nasi rybarny, ktery zvladne opravdu
kazdy. Tak jJdeme na to!

N a 2 porce potfebujete: 2 morské viky, cibule/ jarni cibulka, 1 ks IZice medu,
1 citron/ citronova pasta, olej olivovy 4 |Zice, sUl 1 Spetka, pepr 1 $petka, 400 g
brambor maslo 1 IZice, provensalské koreni/ kofeni na brambory

Vykuchané rybi filety oplachneme studenou vodou a dukladné osusime.
Osolime, opeprime z obou stran. Filety zprudka opeceme dozlatova na panvi
Nna trosce olivového olegje. Poté pridame na panev k rybam nakrajenou cibuli,
med a citrony na platky. MUzete misto citronu pridat i IZicku citronové pasty,

ktera je k dostani u nas v rybarnée. Na panvi jeste ryby spolecné s omackou
dopeceme a pak ihned i s omackou podavame. Brambory na kosticky
varime v osolené vode do zmeknuti. Poté scedime a oprahneme na panvi na
trose masla s provensalskymi bylinkami/ kofenim na brambory.
Dobrou chut preje Rybarna Kinsky!
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