Hodi sa k pivam z chutovej
kategorie
Tazké a korenisté.

Ambasador
Edelweiss

Grilovany halibut s omackou salmoriglio a paradajkami

SUROVINY NA 4 PORCIE

* halibut filety, 4 x 200 g

* olivovy olej, 2 PL

* morska sol

* trojfarebné korenie Cerstvo mleté
* Omacka salmoriglio:

* olivovy olej panensky, 80 ml

¢ cesnak, 2 - 4 struciky

* citrén (Stava), 1 ks

* petrzlenova viat hladkolistd, 4 PL
* oregano Cerstvé, 1 PL

* paradajky vacsie, 4 ks

* olivovy olej panensky, 4 PL

¢ tymian Cerstvy listky, 2 PL

* cesnak, 4 struciky

* syr pecorino sardo jemne strihany
alebo parmezan, grana padano, 4 PL
* sol, Cierne korenie Cerstvo mleté

POSTUP

1. Pripravime omacku salmoriglio z prelisovaného cesnaku,
najemno nakrdjanych byliniek, oleja, citrénovej stavy, soli a
korenia. Dokladne premieSame a odlozime.

2. Paradajky prekrojime na polovice, osolime, okorenime a

potrieme olivovym olejom.

Cesnak ocistime, prelisujeme, v malej panvic¢ke rozohrejeme
olivovy olej a opeCieme cesnak dozlatista. Prelejeme do
porceldanovej misky, aby sme ¢o najrychlejSie znizili teplotu. Do
vychladnutého cesnaku na oleji priddme tymian, najemno
nastrdhany syr pecorino, sol a korenie.

3. Filety nakrdjame na 2 - 3 kusy, potrieme olejom, grilujeme na
rozpalenom grile z oboch stran podla velkosti 3 - 4 minuty z
kazdej strany, na zaver osolime a okorenime.

4. Spolocne s rybou grilujeme paradajky, za¢iname reznou
stranou 3 - 5 minut, potom obratime, potrieme ochutenou
zmesou a grilujeme dalSich 3 - 5 minat. Ak madme plynovy gril s
vrchnym ohrevom, prelozime paradajky na hornd mriezku.
Dobry vysledok dosiahneme aj v uzatvaracom grile.

5. Rybu poddvame horucu, preliatu omackou s paradajkami a
mieSanym listovym Saldtom.
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