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Suroviny

Porce: 6

- cely candat o vaze asi 1,5-2 kg, vykuchany 1 ks
. Sul 3 Spetka

. Cerstvé mlety pept 2 $petka

- Platky slaniny 50 g

- Estragon 4 snitka

- Hladkolista petrzelka 1 svazek

- Nové brambory, na tenké platky 1 kg
- Mlety kmin 1.4 1zicka

- Vejce, rozslehana 4 ks

- Smetana ke Slehdani 4 1zicka

- Olej 1 1zice

- Biocitron 1 ks

- Maslo 50 g

- cely candat o vaze asi 1,5-2 kg, vykuchany 1 ks
. Sl 3 Spetka

. Cerstvé mlety pepr 2 $petka

- Platky slaniny 50 g

- Estragon 4 snitka

- Hladkolista petrzelka 1 svazek

- Nové brambory, na tenké platky 1 kg
- Mlety kmin 1.4 1zicka

- Vejce, rozslehana 4 ks

- Smetana ke Slehani 4 1zicka

- Olej 1 Izice

- Biocitron 1 ks

- Maslo 50 g

Doba pripravy: 70 min

Obtiznost: Snadné


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

Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

1) Candéta omyjte, osuste a na povrchu udélejte napric asi 4 mélké zarezy. Rybu zvenku i uvnitt
osolte, opeprete a bri$ni dutinu vylozte estragonem (par listki jemné nasekejte a odlozte) a
polovinou petrzelky. Méslo promichejte s jemné nastrouhanou kiirou z dobr'e omytého biocitronu,
trochou citronové stavy a Spetkou soli a nasekanym estragonem. Zabalte ho do fdlie, vytvarujte
valecek a dejte ztuhnout do chladnicky.[][]

2) Do zérezu vlozte slaninu a candéta polozte na stred plechu vylozeného papirem na peceni. Oblozte
platky brambor, osolte a dejte do predehraté trouby na 180 stupni. Pecte 30-40 minut, podle
velikosti ryby.[0

3) Asi v poloviné peceni prelijte brambory smési vajec, smetany, soli, pepre a mletého kminu. Jakmile
vejce zpevni, vyndejte plech z trouby a nechte chvili stat. Na kazdou porci ryby polozte platek
citronového masla a podavejte se zapecenymi bramborami posypanymi zbylou petrzelkou.



