SIVEN ALPSKY S OMACKOU ZE SEKTU,
RAGU Z CERVENE COCKY A ZELENINKOU

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

. filet sivena alpského 4 ks
. sul 1 1Zicka

. pepr 1 1zicka

- maslo 160 g

. drubezi vyvar 2 dl

- sekt 2 dl

- smetana 2 dl

- vinny ocet 1 1zice

- Cocka 200 g

- Salotka 2 ks

- mrkev 1 ks

- zeleninovy vyvar 1 dl

Doba pripravy: 30 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Sivena vyfiletujeme, osolime, opeprime a kuzi doli opeceme z kazdé strany dozlatova. Zjemnime
maslem. Opékame jen kréatce, aby ryba zustala sklovita.


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

Omacka

Na masle orestujeme najemno krajenou Salotku, zalijeme vyvarem, smetanou a svarime na polovinu.
Prilijeme Sampanské a umixujeme hladky krém. Svarime do hust$i konzistence, osolime, opeprime a
pridame sekanou petrzelku.

ragu z ¢ervené ¢oCky

Cervenou ¢ocku namo¢ime ve vodé, nechdme nabobtnat a scedime. Zeleninu nakrajime najemno a
na oleji lehce orestujeme, pridame cocku, vyvar a svarime na polovinu. Zjemnime maslem,
dochutime soli, peprem a bylinkami.



