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Suroviny

Porce: 4

- brambory 2 ks

- mrkev 2 ks

- redkvicky 8 ks

. maslo 4 Izice

- rybi filé 4 platek

. Cesnek 2 strouzek

. Spenat 2 hrst

. smetana 1.2 hrnek

- mlety muskatovy oriSek 1 Spetka

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

Pocet porci: 4

Postup:

Postup

1

Troubu rozehrejte na teplotu 190 °C. Brambory i mrkve oloupejte a varte v osolené vodé 8 minut.
Poté je nahrubo nastrouhejte. Redkvi¢ky omyjte, osuste a nastrouhejte je k brambordm s mrkvi.

2
Velkou zapékaci misku (nebo Ctyri malé) vytrete asi 2 1zicemi masla a na dno naskladejte filé. Osolte
ho a opeprete. Rybu posypte ¢esnekem nakrajenym na platky a Spenatem, ktery jste predem v
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cedniku prolili vrouci vodou, a opét trochu osolte. Na Spenat rozlozte kousky masla.

3
Nastrouhanou zeleninu promichejte se zbylym maslem, smetanou a muskatem, malicko osolte a
opeprete. Smési prekryjte filé se Spendtem a pecte v troubé 35 minut.

4
Prima tip: K zeleniné muZete pridat je$té hrst nastrouhaného syra. Zvolte néjaky dobry a vonavy,
treba goudu.



