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Suroviny

Porce: 4

- klobasa charizo 1 ks

- Knorr Bohaty bujon Kureci 1 ks
- bilé vino 0.25 sklenice
- olivovy olej 3 1zice

- slavky 24 ks

. cibule, 2 ks

- pepr 0.5 1zicka

- voda 0.25 sklenice

- okoun 180 g

- Cesnek 2 Izicka

- petrzelkova nat 1 1zice
. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Slavky vhodte do hodné rozehratého rendliku z nerezavéjiciho kovu. Vlijte vodu a vino. Na malém
ohni privedte k varu. Prikryjte a varte po dobu 3-4 minut, dokud se musle neotevrou. Nechte je
okapat a vyvar z vareni uschovejte. Vyhodte slavky, které se neotevrely. Odstrante horni ¢ast musle.


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

Slavky v muslich dejte stranou. Opatrné je zalijte vyvarem z vareni, aby se neporusila usazenina
vzniklad na dné nadoby.

Na velké panvi ohrejte 2 1zice olivového oleje. Na horky olej vhodte platky brambor a klobasy.
Smazte po dobu 8-10 minut dokud nebudou mit lehce zlatavou barvu a nezméknou.

Pridejte Cesnek a cibuli. Smazte 10 minut.

Pridejte slavky s vyvarem a kaliSkem Knorr Bohaty bujon Kureci. Privedte k varu. Zmirnéte ohen a
varte jeSté minutu. Dochutte Cernym peprem.

Rozehrejte gril. Namazte rybu po obou stranach zbylou 1Zici olivového oleje. Posypte soli. Smazte
rybu 3 minuty po obou stranach.

Brambory, klobasu a slavky dejte na ¢tyri hluboké talire. Vlijte nepatrné mnozstvi vyvaru. Navrch
polozte rybi filé, posypte petrzelovou nati a servirujte.

Poznamka:

klobasku charizo nakrajime na 18 kolecCek, brambory nakrajime na 16 platku, slavky peclivé
oCistime, cibuli nakrdjime na kosticky, pepr Cerstvé nameleme



