Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Sladké a ovocné.

Ambasador
Desperados

Zubac s limetkovym maslom a listovym spenatom

SUROVINY NA 4 PORCIE POSTUP

* Zubac filetovany, 600 g 1. Filety zubaca umyjeme, osusime papierovou utierkou,

* Olej, 1 PL nakrajame na kusky (50 - 75 g) a kozu narezeme dvomi zvislymi
* Maslo, 40 g zarezmi.

¢ Limetka, 2 ks 2. Cesnak ocistime, nakrajame na tenké platky, Spenat umyjeme
* Sol a osusime v odstredivke na Salat alebo zlahka kuchynskou

¢ Listovy Spenat Cerstvy, 250 g papierovou utierkou.

* Cesnak, 1 stracik 3. Zemiaky ocistime a nakrajame (3 x 2 cm) a déme varit v

* Olivovy olej extra vergine, 1 PL malom mnozstve osolenej vody.

* Korenie Cierne mleté 4., Koru z limetiek (len zelend vrchnu vrstvu) nastrthame

* Zemiaky - varny typ, 400 g najemno a zmieSame s maslom zmaknutym pri izbovej teplote.

» Mata nakrajana najemno, 4 PL 5. Na panvici rozpalime olej a zlahka opecieme filety zubaca z

* Maslo, 20 g oboch strédn 1 - 3 mindty (podla vysky). Opekat za¢iname zo

strany koze. PoCas opekania kratko pritlaCime filet rukou alebo
kuchynskou obracackou, aby sa neskrutil. Tento krok je dblezity
hlavne pri spracovani ¢erstvo zabitych chladeny ryb.

6. Do panvice pridame limetkové maslo, stimime intenzitu a
dopecieme eSte 1 - 2 minuty. Rybu v masle obratime, aby bola
ochutena z oboch stran.

7. Uvarené zemiaky scedime, priddme maslo a nakrajani matu,
zlahka potlacime alebo premieSame vareskou, aby zostali vacsie
kisky. U¢elom nie je pripravit pyré.

8. Na hlbSej a vacsej panvici na olivovom oleji do sklovita
opeclieme platky cesnaku, pridame listy Spenatu, osolime,
okorenime, premieSame a odstavime.

9. Rybu na tanieri prelejeme horcim maslom z panvice.
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