Candat a la Chambord
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Suroviny

Porce: 4

- candat 1.2 kg

- maslo 130 g

- Cerstvé houby 100 g
- vejce 3 ks

- houska 1.2 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Vykuchaného a ocisténého candéta povarime 8 minut v mirné osolené vodé, pak rybu rozptlime a
vykostime

2. Odkrojky z masa prolisujeme spolu s houskou namocenou v mléce, priddme 60 g masla, vejce,
osolime a primichdme nasekané houby podusené na masle

3. Obé pulky candata vlozime vnitini stranou do vymazaného pekace, vnéjsi stranu potreme
pripravenou smési a posypeme osmazenou strouhankou

4. Na zavér maso poklademe kousky zbylého masla a candéata peceme v troubé vyhraté na 200 °C asi
10 minut.
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