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Canddt s ofecvlovo-\olgliv\kovou Lyustou a citvov\ovgw Yizotem

Poﬁe\o\gewez

e 2 filety z candata (250 g)

e 2 polévkové lZice strouhaného
parmazanu

e 30g neprazenych nesolenych kesu

e 1 IzZicka nastrouhané citronové klry

e Cerstvé bylinky (hladkolista petzelka a
Salvéj)

e 2 strouzky Cesneku

e 1 lzZice olivového oleje

e sl pepf

e vétvicka cherry rajcat

e rizoto
300 g ryze arborio

e 150 ml bilého vina

e 50gmasla

e 40 g nastrouhaného parmazanu

o 1 3alotka

e 900 ml zeleninového vyvaru

e Stavaz 1 citronu

e jemné nastrouhana kdra z jednoho
citronu

e chilli viocky

Jak v tor

Zacneme tim, Ze se pustime do pfipravy rizota. Nejprve si uvafime zeleninovy vyvar. Ve vyssi
panvi si na kousku masla zpénime Salotku (zbytek masla si uschovdme, jesté ho budeme
potiebovat). Cibulku opeceme dosklovata. Nez ndm zacne zlatnout, pridame ryzi
(neproplachujeme). Ryzi lehce osmahneme v pfipraveném zékladu, poté zalijeme bilym
vinem a za stalého michani nechame vino odpafit. Do ryZe pomalu pfiddvame za neustdlého
michani vyvar, vidy nabéracku po nabéracce, kdyZ se odpafi, pfiddme dalsi a tak ddle a tak
dale aZz do doby ne? je ryze Uplné mékka. Kdyz je ryze mékka, rizoto odstavime a jeSté do
horkého rizota vmichame citronovou kdru, citronovou $tavu, zbytek masla a nastrouhany
parmazan. Dle potfeby dosolime a posypeme lehce namletymi chilli vio¢kami.

Troubu predehiejeme na 180°C. Zatimco se rozehfiva, pfipravime si smés na krusticku. Do
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sekacku potravin vloZzime nasekané bylinky, kesu ofechy, prolisovany ¢esnek, IZicku
citronové klry, dvé lZice parmazanu, lZici olivového oleje a vie spole¢né pomeleme.

Candata polozime na pecici papir lehce potfeny olivovym olejem, osolime, opepfime a
nakonec na néj navrstvime v hojné vrstvé pfipravenou smés. Do pekacku k rybé pfidame i
cherry, ktera také posolime a opepfime rajcatka a oboje peceme cca 20 min. Pfesny cas se
muze mirné lisit, podle toho, jak Vam pece trouba, ale pozor aby nebyl candat vysuseny.

Podavame s citronovym rizotem navrch ozdobenym hoblinkami citronové kiry a chilli
vlockami.
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