Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Sladké a ovocné.

Ambasador
Desperados

Filet z morského vlka s feniklom a pomarancovym masiom

SUROVINY NA 4 PORCIE

* filet z morského vlka s kozou, 4 x 150
g

* maslo, PL

» pomarancova stava, 4 PL

* pomarancova kora, 1 PL

« fenikel bulvovy, 1 ks 200 g

* pomarang, 1 ks

* Spenat - Cerstvé listy, 40 g

o Cili papricka, 1 ks

* cesnak 1 stricik alebo cesnak medvedi
8 listov

* olivovy olej, 2 PL

+ Cierne korenie Cerstvo mleté

* sol

POSTUP

1. Fenikel nakrdjame na platky hrubé 1 - 1,5 mm, z pomaranca
zrezeme Supu aj s bielou vrstvou, ostrym nozom vyfiletujeme
(vykrojime jednotlivé mesiaciky bez Supky).

Cesnak ocistime a pokrajame na tenké platky.

Z malej Cili papri¢ky nakrdjame tenké kolieska. Na porciu
potrebujeme 2 - 3 platky podla intenzity.

V panvici rozpalime olej, opeCieme fenikel dozlatista, okorenime,
jemne osolime, pridame Cili, cesnak, pomaranc a Spenatové listy
a ihned' vodstavime.

2. Filety opeCieme na masle. Zaciname stranou, na ktorej je
koza. Po 2 - 3 minUtach obratime a dopecieme asi 1 minutu
podla velkosti.

Rybu vyberieme a odlozime na teplé miesto. Do panvice
priddme zvysné maslo, pomarancovu koru a stavu, nechame
kratko prevarit, potom filety vratime do panvice, rychlo obratime
v pomaranc¢ovom masle a servirujeme s opecenym feniklom.
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