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Suroviny

Porce: 2

- Filet ze pstruha s kuzi 2 platek
- Bilé vino suché 100 ml

- Smetana na Slehani 50 g

- Citronova Stava 50 ml

. Maslo 2 lzice

- Petrzelova nat 2 snitka

- Olivovy olej 3 1zice

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Restovani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Rybi filety opeprime a osolime. V panvi si rozpalime olivovy olej a vlozime do néj filety kuzi dolu a
restujeme 5 minut z kazdé strany. Orestované filety vlozime na talir a na panev ve které jsme
restovali filety vlijeme citronovou stavu a bilé vino a zredukujeme na polovinu. Poté pomalu
vmichame smetanu, pridame nadrobno posekanou petrzelku, ochutime soli a peprem a ke konci


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

vlozime 1zicku masla a nechame povarit cca 2 minuty, aby omécka zhoustla a méla lesklou barvu.
Touto omackou prelijeme rybi filety. Poddvame s varenymi brambory.



