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Suroviny

Porce: 4

. filety z bélomasé ryby 4 ks
- olivovy olej 2 1zice

- Skvarky 60 g

- bilé zeli 600 g

- Salotka 40 g

- rama culinesse 40 g

- voda 40 ml

- bazalka 1 svazek

- zeleninovy vyvar 80 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1
Z lista zeli odkrojte tvrdy koStal a jednotlivé je sparte v horké vodé a ihned zchladte v ledové vodé.

2
Salotku oloupejte, jemné nakrajejte a kratce opecte na tuku. VloZte listy zeli a bazalky, ptidejte
odkrojené kostaly a podlijte vodou, pridejte Knorr Bohaty bujén a pod poklickou asi 5 minut povarte.


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

3
Listy zeli vyjméte a zeleninovy fond ty¢ovym mixérem rozmixujte.

4
Rozkrajené Skvarky rozpecte na suché panvi, filety ryby osolte, na strané kuze popraste moukou a
opecte na olivovém oleji dozlatova.

5
Rybi filety polozte na podusené listy zeli podlité rozmixovanym fondem a posypte krupavymi Skvarky.

Poznamka:

filety vyko$téné s kuzi



