Prazma na bylinkach

Ingfredience

prazma: 2 ks

tymidn - snitka: 2 ks
rozmaryn - snitka: 1 ks
bazalka - hrst: 1 ks
citron: 1 ks

pepr

stl

olivovy olej

STUPEN ZDRAVOSTI:

Super zdravé, doporucujeme

Do hrni¢ku dame olivovy olej, do kterého vmichame sul, pep¥, nadrobno nasekanou bazalku,
rozmaryn, listky tymidnu a nastrouhanou citronovou kuru. Prazmu dobfe omyjeme, osusime
papirovou utérkou, nafizneme kizu na nékolika mistech a pomazeme ochucenym olejem
zvenku i zevnitf. Dame do lednicky na 2...

Prazma na bylinkach - recept

Do hrni¢ku ddme olivovy olej, do kterého vmichame sul, pept, nadrobno nasekanou bazalku,
rozmaryn, listky tymianu a nastrouhanou citronovou kiru. Prazmu dobre omyjeme, osu$ime



papirovou utérkou, narizneme kizu na nékolika mistech a pomazeme ochucenym olejem zvenku i
zevnitr. Dame do lednicky na 2 hodiny ulezet. Prazmu peCeme na plechu vyloZeném pecicim papirem
v troubé vyhraté na 180 °C asi 20 - 30 minut dozlatova. Ryby v poloviné pecCeni obratime.

Prazmu na bylinkach poddvame s varenymi bramborami nebo zeleninovym saldtem, pred
podavanim zakdpneme citronovou stavou.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



