Gratinovany pangas v mandlove kruste
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Suroviny

Porce: 2

- Pangas 400 g

- Strouhanka 200 g

- Taveny syr 50 g

- Maslo 100 g

. Stl 1 Spetka

- Pepr Cerny mlety 1 Spetka

- Kmin mlety 1 Spetka

- Paprika sladkéa mletd 0.5 Spetka
. Cesnek 1 strouzek

- Mandle - platky 50 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Dietni
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Rybi filé oplachneme, osusime, posypeme z obou stran soli a vlozime do maslem vymazaného
pekacku. Ddme ho do predehraté trouby a peceme 15 minut pri 180 °C. Nemusime podlévat vodou.
Mezitim smichdme maslo, taveny syr, strouhanku, Spetku pepre a mletého kminu, sladké papriky,
utifeného ¢esneku a dochutime soli.
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Smés rozlozime na filé a jesté posypeme platky mandli. Filé mirné podlijeme vodou a pe¢eme asi 20
minut pri 180 °C, dokud nezezlatne.



