V troubé peceneé rybi karbanatky

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Mala cibule, jemné nasekana 1 ks

- Rybi filé bez kosti 500 g

- Zeleninovy vyvar 350 ml

- Rozmackané varené brambory 500 g

- Nasekany mix bylinek (petrzelka, kopr, oregano) 2 Izice
- Olej na potreni 0.5 hrnek

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli dejte na dno SirSiho hrnce nebo panve s vyssim okrajem, navrch posadte rybi filé a zalijte
vyvarem. Privedte k varu a pak nechte na mirném ohni 6-8 minut probublavat, aby se filé uvarilo.
Sejméte z ohné, rybu vyjmeéte a nechte zchladnout. Vyvar prelijte pres sitko, abyste zachytili cibuli.
Tu poté spolu s bylinkami vmichejte k bramboram. Rybu rozeberte na kousky a opatrné je rovnéz
vmichejte k brambordm. Podle chuti osolte. Poté ze smési vytvarujte 16 mensich karbanatkl a dejte
je na 30 minut chladit. Pred pecenim karbanatky potrete olejem a dejte na 10-15 minut péct do
trouby vyhraté na 170°C.
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