C@Club cz 9 Cervence., 2019

Zapecena treska s bylinkovou krustou, bramborové
noky

Casova naroc¢nost: 40 minut

Seznam prisad

4 ks filet z aljasské
tresky

lal/2 strouhanka

hrnek

1/2 hrnek  parmazan

provensalské
koreni

3 hrst Cerstva petrzelka
4 strouzek | cCesnek
citron

stl

Bramborové noky

700 g brambory
80¢g hladkéd mouka
80g hrubd mouka

1 ks vejce

Postup pripravy

Zapecena treska s bylinkovou krustou:

Filety osolime a posypeme provensalskym korenim. Vlozime na panev a zprudka osmazime z kazdé strany
(maximalné 1 minutu na kazdé strané). Strouhanku smichame s prolisovanym cesnekem, Cerstvé pokrajenou
petrzelkou, soli a zakdpneme citronem. Smés rovnomeérné pokladdme na osmazené filety a vloZime na pekac.
Zapékame pri 180 stupnich zhruba 15 minut, dokud neni krusta dozlatova upecena.

Bramborové noky:



Brambory uvarime ve slupce a nechdme trochu vychladnout. Oloupeme a najemno nastrouhdme. Pridame
vejce mouku a sul. Dikladné prodéldme tésto tak, aby se nam nelepilo ruce. Pokud se lepi, pridame jesté

trochu polohrubé mouky. Z tésta modelujeme malé nocky o velikosti cca 3 cm, které vkladame do vrouci,

osolené vody. Az noky vyplavou navrch, jsou hotové. Vyndame, a servirujeme k tresce.



