Filé v jogurtove zalivce
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- filé 800 g

- rajcata 6 ks

- jabka 4 ks

. cibule 2 ks

. citronova Stava 2 1zice
. skrobova moucka 1 ks
. kari 1 1zicka

- bily jogurt 2 dl

Doba pripravy: 80 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Rybi filé nakrajime na porce, zakapeme citronovou stavou, osolime a nechame chvili odlezet, poté
rybu po obou strandch opeCeme na oleji dozlatova

2. Jablka oloupeme, vydloubeme jadrince a nakrajime na kolecka, cibuli oloupeme a nakrajime na
kolecCka, rajcata sparime horkou vodou, sloupneme a nakrajime na platky

3. Rybi filé, jablka, cibuli a platky rajcat navrstvime do zapékaci misky a, osolime a posypeme kari
korenim, vSe zalijeme jogurtem smichanym se Skrobovou mouckou

4. Misu prikryjeme a dusime asi 30 minut, potom odkryjeme a opeCeme povrch.

Doporuceni:


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

Podévame s varenymi brambory.



