Recept:

Prazma na grilu s attieke

Ingredience pro 4 osoby:

400 g suseneho attieke

1 kostka bujonu

4 prazmy cca 300 g, ocistene bez supin a
vykuchané

1 Izice cerstveho nastrouhaného zazvoru
1 chilli papricka bez jadérek, nakrajena
(nebo chilli pyre)

2 Izice citronove stavy

1 Izice octa

1 Izice arasidoveho oleje

4 rajcata

1 cibule

1 svazek nasekane pazitky

hruba morska sul

Divoky pepr

Pecena prazma s attieke je klasicky pokrm

zapadni Afriky, Pobrezi slonoviny, Mali, Senegalu,

Guineje Konakry.

Priprova:

1. Do hrnce dejte 400 g susenéeho attieke. Pridejte
320 ml viazne vody a opatrné promichejte, dokud se voda
nevsakne. Zakryjte poklickou a nechte odpocivat
5-8minut. Attieké nabude svuj puvodni objem. Ohfivejte
5 minut na velmi mirném ohni ci v pare a pomoci vidliCky
zabrante slepeni zrn.

2. V mise smichejte citronovou stavu, strouhany
zazvor, nakrajenou chilli papricku (dle chuti), ocet, bujon,
sul a pepr a vytvorte marinadu.

3. Zkazde strany rybu lehce nariznete a potrete
marinadou. Nechte odpocivat 10 minut, aby maso
nasaklo vsemi prichutemi.

4. Mezitim zapalte gril. Pripravte talire a ozdobte je po
stranach platky rajcat a cibule.

5. Zbyva uz jen opect na grilu ryby, z kazde strany
15 minut. Az budou hotove, polozte je na rajcatovo-
cibuloveé luzko na taliri a posy(Jte nasekanou pazitkou.
Ihned podavejte s attieke jako prllohou



