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Prazma v kfupaveém obalu z raj¢at a syra

Kategorie: Ryby
Hodnoceni: *
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor: Mexicka kuchyné

Suroviny

Rajcata 2 - oloupana, nadrobno nakrajend, bez semen
Cibule 1 mal4 - nadrobno nakrajena

1 1Zice Rajcatovy protlak

0,5 1zicky Kmin - fimsky - mlety

0,5 1zicky Koriandr - mlety

Tabasco podle chuti

Sal podle potieby

0,25 1zicky Pepf - erny - mlety

1 Izice Citronova st'ava

Maslo 20 g - rozehtaté

4 filety - Ryby - prazma

Syr - ¢edar 0,75 hrnku - nastrouhaného
0,5 hrnku - Strouhanka

Postup

Troubu predehfejeme na 180°C. Plech nebo zapékaci misu vytfeme rozehfatym maslem nebo olejem. Do
misky dame nakréajena rajcata, cibuli, rajéatovy protlak, kmin, koriandr a tabasco podle chuti. Dobfie
promichdme a odstavime. Smichame stl, pepf, citronovou $t'avu a maslo. Filety z prazmy dame na plech nebo
do zapékaci misy, potfeme je ochucenym maslem a navr§ime na n¢ rajéatovou smés. Filety posypeme syrem
smichanym se strouhankou. Peceme je asi 15 minut, dokud nezméknou tak, ze se daji vidlickou odloupnout
kousky masa. Ptiloha: Prazmu podavame teplou se salatem a horkymi tortillami.

Poznamka
KR-400.
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