
[image: Obsah obrázku text, logo, Písmo, Obchodní značka  Popis byl vytvořen automaticky]



TRESKA S KAPARY A CELEROVÝM PYRÉ 
Nechce se vám na slavnostní večer připravovat klasické jednohubky a chlebíčky? Máme pro vás tip na netradiční pohoštění, které jakoukoliv oslavu jednoznačně zpestří. Zkuste přichystat pečenou tresku s kapary a celerovým pyré. Tento lahodný pokrm se skvěle hodí na různé typy událostí, ať už na narozeninové oslavy, rodinné setkání, svatby, Silvestr či jiné speciální příležitosti. 
Pokrm dokonale kombinuje jemnou chuť ryby, osvěžující kapary a krémové pyré, tudíž perfektně zapadne do jakékoliv atmosféry. Během vaření použijte filé z aljašské tresky Mylord Premium, které má skvělou chuť i texturu. Navíc je zdravé a rychlé na přípravu, s hostinou se tedy nebudete muset dlouho namáhat. 

2 porce
Příprava: 45 minut

INGREDIENCE NA TRESKU:
· 2 filé z aljašské tresky Mylord Premium
· 2 stroužky česneku
· 1 a ½ lžíce malých kapary
· 2 lžíce másla
· ½ lžíce olivového oleje + na zakončení
· 1 hrst nasekané petrželky + na zakončení
· sůl a pepř

INGREDIENCE NA PYRÉ:
· ½ většího celeru
· 20 g másla
· 100 ml smetany ke šlehání (33 %)
· sůl a pepř




Příprava:
1. Filé z tresky nechte povolit. Mezitím si připravte marinádu z nasekaného česneku, kapary a rozpuštěného másla. Přidejte sůl, pepř, trošku olivového oleje, nasekanou petrželku a vše promíchejte. 
2. Troubu rozehřejte na 180 °C a pekáček vyložte pečicím papírem. Filé z tresky přendejte do pekáčku, osolte a opepřete. Vrchní část potřete marinádou a pečte asi 12 minut. 
3. Mezitím si přichystejte celerové pyré. Celer oloupejte a nakrájejte na asi 2x2 cm velké kostičky. Doměkka uvařte v osolené vodě a poté sceďte. Následně přendejte do mixovací nádoby, přidejte máslo a smetanu a rozmixujte do hladka. Dochuťte solí a pepřem.
4. Upečenou tresku podávejte s celerovým pyré. Ozdobte nasekanou petrželkou a zakápněte olivovým olejem. 



Dobrou chuť!

Připraveno ve spolupráci s www.slepicarna-blog.cz/Štěpánem Vašákem 

Více informací najdete na: www.mylord-premium.cz
Kontakt pro média: Lucie Krejbichová, doblogoo, s. r. o., mobil: +420 602 359 328, e-mail: lucie@doblogoo.cz
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