Filety s pikantnou karotkou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Filety nechdame rozmrazit pri izbovej teplote a osusime papierovou utierkou. ZmieSame cesnak (3 straciky),
sol, nadrobno nakrdjanu ili papricku a zmesou potrieme ryby. Filety rozlozime do malého pekaca tesne
vedla seba, zalejeme olejom a nechame marinovat. Rdru predhrejeme na 180 ° C a ryby v nej petieme cca
20 minut. Po upeceni filety polozime na tanier.

Pripravime zdlievku: ZmieSame citrénovu Stavu (2 PL), cukor a vodku (1 PL) so 4 lyzicami horticeho vypeku
z ryby. Touto zélievkou ryby prelejeme.

Priprava pikantnej karotky: V kastréle alebo grilovacej panvici na oleji oprazime mrkvu po dobu cca 10
minut. Pridame rascu a chilli pastu. Podlejeme, osolime a dusime eSte 2 mindty. Nakoniec vmieSame
nasekany koriander. Servirujeme ako prilohu k filetu.

Ingrediencie

- Mrkva -500¢g

- Cesnak-5g

- Citrony - 25 g

- Paprika cCervena chilli- 10 g

- Olivovy olej - 150 g

- Cukor krystal -4 g

- Koriander cerstvy -4 g

- Rimskarasca-4g

- Jedlasol'-3 g

- Nowaco porcie filé vakuové MSC 400 g - 800 g
- Arbol cooking paste 250 g-10g
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