Recepty, které mame radi
Tym klientskych sluzeb doporucuje:

Rejnodi ploutev na grilu s kolonialnim bramborem

2ks cerstvé rejnoci ploutve, stl, bily pepf, koreni asado, ¢ervené
koreni na ryby, olivovy nebo slune¢nicovy olej, 2 vétsi brambory,
100 g slaniny, cibulka (jarni nat), ¢esnek, majoranka, kmin.

Cerstvou rejno¢i ploutev stahnéte z kiize a podle chuti okofefite smési
z asada, Cerveného koreni na ryby, trochy soli a bilého pepre. Na rozpa-
lené panvi s olivovym nebo slune¢nicovym olejem ploutev osmahnéte
(z kazdé strany asi pl minuty). Pak dejte do grilu, po péti minutach
otocte a znovu grilujte pét minut.
Kolonialni brambor pfipravte tak, ze vétsi bramboru uvarenou ve slupce
dlabatkem vydlabete. Nesmite pritom porusit obal. Hmotu z ,briska"
brambory dejte do misky, pfidejte nadrobno nakrajenou cibulku (nejlepsi
je jarni nat), namackany ¢esnek, koreni podle chuti (napfiklad grilovaci,
° sal, mlety kmin, $petku majoranky). Na panvi osmahnéte slaninu nakra-
v - jenou na malé kosticky a pridejte do ochucené bramborové hmoty. V3e
ﬂ— H '_-J POt?C ni ba n ka Jproml'chejte a nacpétgngtky ilo bramborového obalu. Plnény brgmbor
ZKRATTE SECESTU DOMU nechte zapéct v grilu po dobu péti az sedmi minut.

Zaslete recept a VYHRAJTE kuchynské vybaveni za 20 000 K¢!
SoutéZte na www.receptynamiru.cz
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