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Suroviny

Porce: 1

- fogos (candat) 1 ks
- bilé vino 2 1zice
- citrén 1 ks

- maslo 80 g

- Napln

- Zzampidény 150 g
- maslo 20 g

- rajcata 2 ks

- zemle 2 ks

- vejce 2 ks

- hrasek 2 1zice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 1

Postup:

1. Z fogosSe (candata) odtranime Supiny a ploutve, narizneme ho po délce na hrbetu, maso opatrné
odrizneme od patere, kterou oddélime ntizkami za hlavou a 5 cm od konce ocasu a vyjmeme

2. Otvorem vyjmeme i vnitrnosti, rybu dobre omyjeme, osusime, osolime, pokapeme citronovou
stavou, naplnime a otvor sesijeme bilou niti

3. Fogose (candata) prelijeme bilym vinem, zabalime do pergamenu a peCeme, pri teploté kolem 200
°C asi pul hodiny


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

4. Pri podavani polijeme rozehratym maslem.

Priprava nadivky:

Oloupané zemle nakrajime na malé kosticky, zvlh¢ime mlékem rozslehanym s vejci, nechame
prosaknout, priddme hrasek, zampiony nakrajené na kosticky, sparend, oloupana a na kosticky
nakrajend rajcata, rozehraté maslo, muskatovy orisek, sul a lehce



