Amur na smetane s houbami
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- amur 800 g

- houby 200 ks

- maslo 50 g

-olej50 g

- zakysana smetana 200 ml
- cibule 2 ks

- bobkovy list 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Osolené a peprem okorenéné porce ryby pokapeme citronovou stavou a opeceme na oleji po obou
stranéch

2. Podlijeme trochou vyvaru, posypeme jednou nadrobno nakrajenou cibuli a nasekanou petrzelkou,
pridame bobkovy list a peceme v troubé vyhraté na 200 °C asi 20 minut

3. Pred koncem peceni zalijeme amura rozslehanou smetanou

4. Druhou cibuli nakrajime nadrobno, kratce ji orestujeme na masle, pridame platky hub, chvili je
podusime

5. Podusené houby prendame na porce ryby a jesté vSe kratce zapeCeme.
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