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PRAZMA KRALOVSKA
S BYLINKAMI

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na prazmu dusent s bielym vinom a bylinkami budete potrebovat:

cerstvu prazmu, 1 citrén, hrst cerstvého koépru, hrst petrzlenovej vinate, par listkov bazalky, 1dcl bieleho
suchého vina, olivovy olej extra virgin, sol, ¢erstvo mleté Cierne korenie

na zemiakovy Salat

1 kg novych zemiakoyv, 2 vacsie cibule, lyzicu kapar, 5 jarnych cibuliek, 2 uhorky, stavu z jedného citréna,,
olivovy olej extra virgin, sol, ¢erstvo mleté Cierne korenie

A TAKTO NA TO:

Fakt si davajte pozor na Cerstvost ryby. Sledujte oci, mali by byt ¢isté, nie zakalené a ryba by nemala byt citit za
rybacinou. Prazmu poriadne umyte, nezabudnite ani na brusnud dutinu, kde by sa teoreticky mohla
vyskytovat stuhnutd krv. Brucho ryby naplrite platkami citréna a bylinkami, osolte cerstvou namletou solou
a ciernym korenim. PoloZte na alobal, pokvapkajte olivovym olejom a tri strany félie zahnite tak, aby para
nemala sancu uniknut. Rybu potrebujeme dusit. Cez stranu, ktoru ste nechali vol'nu nalejte do alobalovej
obalky decivina.Pecte v rure vyhriatejasi na 180 stupriov 25 minut az polhodinu. Ryba bude akurat.

Salat si pripravite jednoducho. O¢istené zemiaky, nakrajané asi na pol centimetrové platky, uvarte vo vriacej
vode, nemusia byt Uplne do makka, nech si drzia svoj tvar. Nechajte vychladit. Cibulu narezte na tenucké
krazka, zmiesajte so zemiakmi, pridajte kapary, najemno narezané uhorky a jarnu cibulku. Zalejte stavou z
jedného citréna, decilitrom olivového oleja, osolte a okorente. Ak sa vam 3alat nezda dost kysly pridajte este
trochu citrénovej stavy. Ked budete rybu z alobalu rozbal'ovat, nezabudnite, Ze vo vnutri sa nachadza velmi
horuca para. Takze opatrne!
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