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Suroviny

Porce: 4

- Filety ze pstruha 4 ks

- Prepusténé maslo 1 Izice

. Sl a ¢erstvé mlety pepr na dochuceni - dle chuti 3 $petka

- Na kasi s medvédim cesnekem

- Mouc¢né brambory typ C, varené prolisované sitem nebo nastrouhané na jemném struhadle 200 g
- Horké mléko 125 ml

. Maslo 1 lzice

- Zakysana smetana 1 Izice

. Sil, Cerstvé mlety pepr a trochu muskatového oriSku 2 Spetka
- Medvédi ¢esnek, nakrajeny na velmi jemno 2 1zice

- Olivovy olej 1 1zice

- Korenéna dyné

. Cukr 1 1zicka

- Koncentrat z dribeziho vyvaru 1 1zice

. Cerveny vinny ocet 1 1zice

- Muskatova dyné 150 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:

Rybi filety osmazte na panvi kizi dola. Osolte, okorente, potfete maslem a nechte v teple. Kasi
pripravite nasledovné. Lehce osolené mléko, s maslem a muskatem privedte k varu. Pridejte varené
brambory, propasirované sitem, zakysanou smetanu a vSe zpracujte na hebkou kasi. Medvédi cesnek
rozmichejte s olivovym olejem a primichejte ke kasi. Osolte. Nakonec pripravte korenénou dyni.
Cukr, vyvar, ocet a koreni privedte k varu. Pridejte dyni nakrajenou na kosticky, chvili povarte a pak
nechte vychladnout.



