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Treska pecena s anCovickami a fenyklem

Kategorie: Ryby
Hodnoceni: *
Pocet porci:
Narocnost: lehky
Autor:

Suroviny

4 porce tresky(filety, pfipadné steaky)
80 g konzervovanych ancovicek

2 1Zice masla

1 jarni cibule, drobn¢ nakrajena

1 maly fenykl, drobn¢ nakrajeny

2 1Zice nasekané petrzelové naté

0,5 hrnku strouhanky

stl a pepft dle chuti

Postup

Nechame okapat ancovicky, olej uschovame. Pokrajime je na drobné kousky, ddme je stranou. V hrnci si na
masle osmahneme nakrajenou cibuli a fenykl do doby, nez za¢nou hnédnout. Pak odstavime, pfimichame
ancovicky, nasekanou petrzelovou nat’, strouhanku, stl a pept. Do méaslem vymazané zapékaci formy vlozime
porce tresky a kazdou zvlast’ pokryjeme vrstvou smési ancovicek a fenyklu, kterou ptitiskneme rukou.
Pokapeme je olejem z anCovicek a dame péct do trouby na 15-20 minut pii teploté 200°C. Podavame s
vafenymi brambory, nebo s bagetou s citronovou ptichuti. Pfipravime si ji tak, Ze si utfeme 125 g masla s
nastrouhanou citrébnovou kurou z 1 citronu, osolime a opepfime. Rozkrajime bagetu na krajicky silné 1 cm,
které nechame odspodu spojené. Krajicky potieme uvniti méslem, trochu potfeme 1 povrch. Zabalime do
alobalu a peceme 20 minut v piedehiaté troubé pii 200°C. Na poslednich 5 minut alobal odstranime, aby byl

povrch kiupavy. Dokrajime na jednotlivé krajicky a ithned podavame.
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