PecCena treska s teplou
zeleninou

26. 10. 2021
Recept vhodny pre: 2. fazu a 3. fazu
ingrediencie na 2 porcie

e 300 g tresky

1 mensi baklazan

1 mensia cuketa

1 paradajka

2 lyZice panenského olivového oleja
sol

Cierne korenie

tymian

postup pripravy

Tresku starostlivo ocistime a osusSime. Na pripraveny plech vystlany papierom na pecenie vyskladame
filety, potrieme kvapkou olivového oleja, osolime, okorenime a pridame tymian.

Rybu pecieme vo vyhriatej rdre na 180 ° C priblizne 15-20 minut.

Baklazany nakrajame na hrubsie kolieska, posolime a nechame chvilku "vypotit", potom dokladne
odsajeme vyparenu tekutinu. Cukety aj paradajky krajame tiez na zhruba rovnako hrubé kolieska.

Na vyhriatej panvici vytretej olivovym olejom opekame baklazan, potom cuketu a nakoniec paradajky.
Takto pripravené suroviny rozdelime do dvoch porcii.



