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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Ocisténé kapri filety 800 g

- Citron 1 ks

- Bylinky ( rozmaryn, tymian, Salvéj ) 1 svazek
- Cesnek 2 strouZek

- Maéslo 100 g

- Bilé vino 4 1zice

- Rybi nebo drubezi vyvar 4 1zice

- Drceny pepr - dle chuti 2 Spetka

- Drceny kmin 1 Spetka

. Sul - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rybi filety omyjeme pod tekouci vodou a otreme vlhkym ubrouskem. Z citronu vymackame stavu.
Porce ryby potreme ze vSech stran citronovou stavou, prikryjeme potravinarskou folii a nechame
odpocinout v lednici asi 30 minut.

Bylinky omyjeme, osusime a z poloviny davky otrhame listky, které nasekdme najemno. Cesnek
oloupeme a utreme se Spetkou soli. Rybi filety potreme utfenym cesnekem, osolime, ochutime
peprem, kminem a nasekanymi bylinkami a naskladame je do maslem vymazaného pekacku. Zbylé


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

bylinky rozprostreme do pekace kolem fileti. Rybu podlijeme vinem a na kazdou porci filetu
polozime tenky platek masla. Pekacek zakryjeme alobalem a peceme v troubé predehraté na

180-190 °C asi 25 minut. Béhem peceni porce prelévame vypekem a podlévame vyvarem.

Nakonec alobal odkryjeme a dopékame asi 8-10 minut. Zhruba pét minut pred koncem peceni
nechame v pekdcku rozpustit zbylé maslo. Rybu podavame s teplym bramborovym salatem.



