kapitola 1

Rybi filety v papiloté

Pocet porci: 2

Ingredience:

- 2filety ryby (napf: treska, morsky vik, pstruh), cca 150-200 g kazdy
- 1 mensicuketa, nakrdjend na pldtky

- 1 mrkev, nakrdjend na tenké nudlicky

- 1 mald cibule, nakrdjend na kolecka

- 2 strouzky cesneku, nasekané na pldtky

- 1citron, nakrdjeny na kole¢ka

- Cerstvé bylinky: tymidn, rozmaryn, petrzelka
- 4Zice olivového oleje

- slila pepf podle chuti

- pecicipapirnebo alobal

Postup:
Predehfejte troubu na 200 °C. Pripravte sidva velké ¢tverce pecictho papiru o rozmérech priblizné 30x30 cm. Na kazdy ¢tverec rozlozte
zeleninu - nejdfive cuketu, poté mrkev a cibuli. Na zeleninu polozte pldtky cesneku.

Rybifilety osolte a opeprete zobou stran. Na kaZdy filet polozte 1-2 kolecka citronu a nékolik snitek Cerstvych bylinek. Filety poloZte na
pripravenou zeleninovou vrstvu. Pokapejte kazdy filet 2 [Zicemi olivového oleje.

Pecici papir preloZte pfes rybu tak, aby vznikl balicek, a okraje peclivé zabalte, aby pfi pe¢eni neunikala pdra. Balicky poloZte naplech a
vlozte do predehraté trouby. Pecte 15-20 minut, dokud ryba neni propecend a zelenina mékka.

Po upeceni opatrné oteviete balicky (pozor na unikajici pdru) a poddvejte piimo v papiloté na talifi. Jako piilohu doporucujeme brambory.




