Filety z tresky s bylinkovou omackou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- filety z tresky 1 kg

- cibule 2 ks

- maslo 50 g

- Na omacku

- zakysana smetana 125 ml

- majolka 2 Izice

- cukr 1 Izicka

- smés Cerstvych bylinek 1 svazek

Doba pripravy: 40 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Zapékaci misku vymazeme maslem a poklademe Casti oloupané a na platky nakréajené cibule

2. Na cibuli rozlozime okorenéné rybi filety, posypeme je zbytkem cibule a na kazdy filet polozime
kousek masla

3.V troubé vyhraté na 190 °C peceme asi 30 minut

4. Jednotlivé porce servirujeme s ¢asti bylinkové omécky a zdobime platky citronu.

Priprava studené bylinkové omacky:
V misce rozmichdme zakysanou smetanu spolu s majolkou a dochutime cukrem, rozetrenym
cesnekem a soli.


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

Nakonec vmichame jemné nasekané Cerstvé bylinky.



