PecCeny candat se zeleninou

Ingfredience

filety z candata: 400 g
mlada cuketa: 1 ks
lilek: 1 ks

cervena cibule: 1 ks
rajcata: 2 ks

strouzky ¢esneku: 2 ks
rajCatové pyré: 3 PL
tymian

sul

mlety pepr

limetka

petrzelka

olivovy olej

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Candata nékolikrat nafizneme na kuzi tak, abychom neprofizli maso, osolime a
opeprime. Rajcata nafizneme do kfize, sparfime ve vrouci vodé (staci...



PecCeny candat - recept

Candata nékolikrat narizneme na k{zi tak, abychom neprorizli maso, osolime a opeprime. RajCata
narizneme do krize, sparime ve vrouci vodé (staci okolo 20 az 30 vterin), ihned zchladime a
oloupeme. Cesnek nakrajime na jemné platky, lilek a cibuli na kosticky a cuketu na kolecka.

Na panvi rozehrejeme olej, na kterém orestujeme cibuli, cuketu a lilek. Pridame rajcatové pyré,
cesnek, petrzelku, podle chuti osolime, opeprime a ochutime Cerstvym tymidnem. Rajcata zbavime
duziny a nakrajime k hotové zeleniné.

Candata dame na plech vylozeny pecicim papirem, ktery jsme pomazali trochou olivového oleje.
PeCeme v troubé vyhraté na 200 °C asi 20 minut dozlatova. Na taliti rybu pokapeme limetkovou
Stavou.

Peceny candat se zeleninou je vyborné a zdravé jidlo vhodné i pro redukcni dietu.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



