Filatka z candata s kari maslem II.

Kategorie: Maso

Autor: Bmilinkal1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- VykoS$téna fildtka z candata 4 ks
- Olej 2 Izice

. Sil - dle chuti 4 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

. Orisek masla 1 ks

- Bylinky na ozdobu 1 hrst

. Kase

. Maéslo 1 1zice

. Mala cibule 1 ks

. Cervené ¢ocka 1.2 hrnek

- Brambory typu B nebo C 750 g
- Plnotucné mléko 200 ml

- Kari maslo

. Maslo 2 1zice

- Kari ( Madras ) 1 1zicka

- Kari listy 3 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Filatka potrete olejem, mirné osolte a nechte v pokojové teploté. Pripravte kari maslo: 2 Izice masla


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

rozpustte, pridejte do néj kari koreni a listy, dobre promichejte a po chvilce odstavte. Zacnete
chystat kasi: Na masle orestujte nakrajenou cibuli dozlatova a pridejte opranou a okapanou cocku.
Zalijte ji priblizné dvojnasobnym mnozstvim vody a na malém plameni varte, az se voda vstreba a
coCka bude mékka. Oloupané a nakrajené brambory dejte varit do osolené vody. Kdyz zméknou, slijte
je a diikladné rozmackejte s pripravenym kari méaslem a 3/4 uvarené ¢ocky, vmichejte mléko a
dochutte soli a peprem. Hotovou kasi uchovejte v teple. Filatka vhodte na panev na zbytek oleje a
maslo a opecte je nejprve kuzi dolti ( asi 3-5 minut ), potom je otocte a opékejte stejné dlouho jesté z
druhé strany. Maso a kasi rozdélte na talire a ozdobte zbylou celou ¢ockou a bylinkami.



