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Tip! VyskuSajte zmieSat' koreniacu zmes s olejom a citronovou Stavou.

Vzniknutou kasSickou ryby pol hodiny pred pripravou potrite. Vysledkom
bude jemna a pritom vyrazna chut.

Recept Stuka na hubach (4 porcie) Ingrediencie: 600 g morskej Stuky,
1 citron, 1 balenie zmesi Ryby, 2 lyZice oleja, 2 lyzice masla, 1 cibula,
200 g Cerstvych hub, 100 g tvrdého syra, petrzlenova viat. Jednotlivé
porcie Stuky pokvapkajte citronovou Stavou a zo vSetkych stran



dokladne posypte koreniacou zmesou. Nechajte v chlade 15 minut
odlezat. Na rozohriatom oleji ryby z oboch stran opecte dozlatista,
vyberte a udrzujte teplé. Vo vypeku rozpustite maslo a sperite na nom
najemno nakrajanu cibufu. Pridajte nakrajané huby, lyZicu koreniacej
zmesi a duste asi 10 minut. Ryby vlozte spat’ na panvicu, na vrch
naukladajte platky syra a kratko prehrejte, az sa syr zaCne rozpustat.
Na tanieri ozdobte petrzlenovou vhatou. Podavajte s varenymi
zemiakmi.

Zlozenie: jedla sol 47 %, cesnak suseny mlety, cibufa suSena mleta,
paprika Cervena susena kusky, rajCiny susené kusky, citronovy prasok,

rozmarin mlety, zazvor mlety, petrzlenova vnat suSena, aroma.

Moze obsahovat sezam, horCicu, zeler, lepok, soju, arasSidy.



