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Labraks na satatce z baktazana i
papryki

Steps: 7 Poziom trudnosci: Srednie
Sktadniki 4 Porcje
4 sztuki Labraks tusza 1 peczek Natka pietruszki
2 sztuki  Cytryna 1 sztuka Baktazan
3 sztuki Papryki kazdego koloru 2 gwiazdki Anyzu
1 sztuka Cebula 4 tyzki Oliwa z oliwek
2 gatazki Tymianek 1 sztuka  Lis¢ laurowy

Sél, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

=

o

Papryke skrop oliwg, dopraw solg i cukrem.

Piecz w piekarniku rozgrzanym do 200 stopni przez ok. 20 minut, az cata papryka mocno sie
zapiecze. Wyciggnij papryke i przykryj folig aluminiowg, aby papryka zaparowata. Gdy ostygnie
ostroznie sciggnij z papryki skére oraz usunh pestki.

Baktazan pokréj w plastry ok. 1 cm i przypraw solg, aby pozbawi¢ go gorzkiego smaku. Odstaw na
sitku na ok. 15 minut, skrop odrobing oliwy i grilluj po 2 minuty na kazdg strone.

Cebule pokréj w talarki i zeszklij na patelni z odrobing oliwy, tymianku, liSciem laurowym oraz
anyzem. Gdy cebula zmieknie, dopraw jg do smaku oraz skrop odrobing soku z cytryny.

Przekréj rybe, usun kregostup, dopraw sola, pieprzem i skrop oliwg. Wypetnij wnetrze ryby catg
natka pietruszki oraz plastrami cytryny. Piecz w 220 stopniach przez ok. 10 minut.

Na talerzu utéz rybe, obok na przemian papryki, baktazana i cebule.

Sok, ktéry powstat z pieczenia papryki, wymieszaj z pozostata oliwa, delikatnie dopraw i skrop cate
danie.
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