Peceny filet z candata se zeleninou
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Suroviny

Porce: 4

- filé z lososa 750 g

- mrazena zeleninova smés 175 g
- ramea culinoss 50 g

- hladkd mouka 100 g

- olej 3 1zice

- ryze 250 g

- rama crémefine na Slehani 50 g
- voda 750 ml

- svickova oméacka 2 baleni

- Zzampidény 75 g

- vejce 2 ks

- sul 1 ks

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Candata ocistime, vykostime, osolime a nechame odlezet. Uvarime ryzi. Na Ramé Culinese
orestujeme smés zeleniny, vmichame do varené ryze, prilijeme Rama Cremefine ke Slehéni a
spolecné asi 6 minut varime. Studenou vodu smichame s Knorr Fix Svickovou omackou, privedeme k
varu a za obCasného michani 5 minut varime. Rybu obalime v mouce, rozslehaném vejci a opeceme
na oleji do zlatova z obou stran. Na zbylém tuku orestujeme nahrubo krajené zampiony, které
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vmichame do svickové omacky. Teplé rizoto naservirujeme s pecenym filetem na talir a castecné
prelijeme svickovou omackou se zampidny.

N4&s tip: Omacku muzete zjemnit smetanou, vinem nebo citrénovou $tavou. Pro obménu muzete
pridat krajenou Sunku, ancovicky, sardele, sterilované okurky nebo sterilované bilé cibulky.



