SUMECEK AFRICKY S CESNEKEM
A HRASKOVYM PYRE

Brezen - varime zdrave s Rybarnou Kinsky!

Mame pro vas dalsi velmi jednoduchy a také zdravy recept. Tentokrat
netradicné na SUMECKA AFRICKEHO S CESNEKEM A HRASKOVYM PYRE.
Tento snadny recept na nasi pultovou cerstvou rybu zvladne opravdu kazdy!
Tak jJdeme na to!

Na 2 porce budete potrfebovat: 400 g sumecka afrického (filety), sul,
2 lzice, masla, 3 strouzky Cesneku, mesicek citronu na pokapani hotoveé ryby

Na 2 porce hraskovéeho pyré budete potrebovat: 400g mrazeného hrachu,
|IZice masla, smetana 12%

Filety ze sumecka omyjeme a osusime. Osolime je, pomazeme rozpustenym
maslem s Cesnekem. PeCeme ve vyhraté troubé asi 20 minut na 180 stupnu.

Hraskove pyré pripravime z mrazeného hrasku, bude mit tak krasnou
zelenou barvu. Vhodime ho do vrouci osolené vody a varime asi 15 minut.
Pridame lzici masla a a rozmixujeme s 12% smetanou.

Pri podavani rybu pokapeme citronem a muzeme se pustit do jidla.
Dobrou chut preje Rybarna Kinsky!
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