Treska v smotanovej bylinkovej omacke

Potrebujeme

* - 600 g platov z

aljasskej tresky

- 125 ml kyslej

smotany

* - 30 ml rozpusteného
masla

® - 1 balenie Karicka

Klasik 125 g

- 1 mala cibula

- Y2 lyziCky tymianu

- 1 lyzi¢ka suSeného

képru

- mleté Cierne korenie

® -sol

Postup

Predhrejeme rdru na 200 stupriov. Vyberieme misu, v
ktorej zmieSame kysld smotanu, 4 trojuholniky balenia
Karicka Klasik, nakrajanu cibul'u, tymian, képor, sol' a
korenie. Odlozime bokom.

Ohnovzdornd misu vymastime maslom a polozime do nej
platy tresky. Jemne ich osolime, okorenime a zalejeme
omackou. V rdre pecCieme odokryté priblizne 15 minut.
Zakryjeme alobalom a este dalSich 5 minut dopekame.
Servirujeme napriklad s varenymi zemiakmi.

Dobrud chut [T]

Tento recept ndm posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

bezlepkovy recept:

Karicka
stredna
40 min
3

Ano



