Morsky das na dijonské horcici

Ingfredience

motsky das: 400 g

maslo: 50 g

zeleninovy nebo rybi vyvar: 100 ml
bilé vino: 100 ml

dijonska horcice: 1 KL

strouzky ¢esneku: 1 ks

citrénovy pepr

sul

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Rybu osusime, osolime a opepfime citrénovym pepfem (muzeme pouzit obyéejny pepf a par
kapek citronové stavy). Nechame hodinu ulezet v lednici. Na panvi na masle rybu z obou stran
zprudka orestujeme. Rybu presuneme do pekace i s vypekem a 5 minut peceme pri 180 °C.

Z pekace vytahneme upecenou rybu,...

Morsky das na dijonské horcici - recept

Rybu osu$ime, osolime a opeprime citronovym peprem (muzeme pouzit obycejny pepr a par kapek
citronové stavy). Nechame hodinu ulezet v lednici. Na panvi na masle rybu z obou stran zprudka



orestujeme. Rybu presuneme do pekace i s vypekem a 5 minut peceme pri 180 °C. Z pekace
vytdhneme upecenou rybu, do vypeku dame Cesnek, dijonskou horcici, zeleninovy vyvar a bilé vino,
rozmichame, vlozime zpét rybu a v troubé peceme jesté 10 minut.

Morského dasa podavame s varenymi bramborami a brokolici.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



