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Suroviny

Porce: 4

- kapr 1 kg

- mléka 1 sklenice

- bobkovy list 3 ks

- zelenina 1 kg

- stard houska 50 g

- vejce 2 ks

- nové koreni 5 kulicka
- celer50g

- sojovy olej 30 ml

- cibule 1 ks

- Knorr Bujon Zeleninovy 2 kostka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rybu umyjte, oCistéte od Supin, odriznéte ploutve a oplachnéte. Nariznéte kuzi kolem hlavy a oddélte
od masa a svalové hmoty, stahujte nozem od hlavy az k ocasu - davejte pozor, aby se neposkodila
kuze. Maso na briSe nariznéte, vykuchejte, vnitrek ryby dobre proplachnéte, oddélte maso od patere
a dukladné vykostéte.

Housku namocte do mléka a po zméknuti z ni mléko vymackejte.

Cibuli oloupejte, oplachnéte, nakrajejte na kostky a osmazte na oleji.


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

Oloupejte a nakrajejte tlusté platky celeru.

Maso z ryby, vymackanou housku, cibuli a celer, mrkev a pérek dvakrat semelte mlecim strojkem.
Do mleté smési pridejte vajicka, sul, pepr, maslo a dobre vSe dohromady zpracujte. S touto nadivkou
naplnte kazi ryby, zaSijte, zavinte do ¢isté kuchynské utérky a vlozte do variciho se vyvaru ze
zeleniny, s kostkami Knorr Bujon Zeleninovy (21 vody). Nechejte varit 1 hodinu na mirném ohni.

Po uvareni vytahnéte rybu z vyvaru, nakrdjejte rybu na platky a odlozte do misky. Ozdobte listky
salatu a platky citrénu. Servirujte horké s krenovou omackou nebo na studeno s tatarskou omackou
a zelnym salatem.

Poznamka:

1 kg zeleniny - porek, mrkev petrzel



