Zubac so salatom a

\"aLIA4 7/

horcichym dresingom

26. 10. 2021

Recept je vhodny pre: 2. faza, 3. faza
ingrediencie na 1 porciu ryby

» 150 g fileta zo zubaca

vetvicka tymianu

lyZica za studena lisovaného sunecnicového alebo olivového oleja
e sol

Cierne korenie

ingrediencie na Salat

hrst polného Salatu

hrst Cerstvého Spenatu

50 g fenyklu

1 stonku stonkového zeleru
5 vacsich redkviciek

ingrediencie na dresing

lyZica dijonskej horcice (nesladené)
lyZica bieleho vinneho octu

lyzica vody

e lyzica olivového oleja

1/2 - 1 tabletka stévie

e sol

Cierne korenie

postup pripravy

Najskor si pripravte Salat. Polny Salat a Spenat umyte, nechajte odkvapkat a vlozte do misky. Fenykel



nakrajajte na jemné rezance. Aj stonkovy zeler nakrajajte na jemno. Redkvicky umyte a nakrajajte na
platky. VSetko pridajte do misky k Saldatom, zamieSajte a dajte do chladnicky.

Dresing pripravime nasledovne: v lyzici vody rozpustime 1/2 tablety stévie, potom pridame dijonsku
horcicu, biely vinny ocot, olivovy olej a sol' a Cierne korenie. VSetko metlickou promieSame do konzistentne;j
zmesi.

Rybu potrieme olivovym olejom, osolime, okorenime Ciernym korenim a pridame obraty tymian. Na
rozpalenu panvicu vliozime kisok papieru na pecenie- musi byt tak velky, aby sa na neho ryba pohodine
vosla. Na papier polozime rybu kozou dole. PeCieme dokial nebude takmer hotova. Potom opatrne obratime
a par minut nechame opiect z druhej strany. Panvicu uz méZzeme odstavit a nechat rybu déjst.

Pred servirovanim zmieSame 2/3 dresingu so Salatom. Zvysny dresing si nechame k rybe.



