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Suroviny

Porce: 4

- Cerstvé filatka 600 g

- Cerstvy kopr 1 snitka
- Ruzovy pepr 4 kulicka
- Hladka mouka 2 1zice

- Olej 2 1zice

. Maslo 2 lzice

- Mandle 100 g

- Anglicka slanina 100 g
. Sul dle chuti 4 $petka

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Filatka naporcujte, osolte (pokud je budete opékat hned) a vtlacte do nich nasekany kopr i
podrceny pepr. Pak rybu obalte v mouce (v téhle fazi vydrzi v lednici pod félii i den), opecte
dozlatova na smési oleje a masla a nechte pét minut dopéct v troubé predehraté na 180, u
horkovzdusné na 160 °C.

2. Mezitim na panvi nasucho orestujte posekané mandle, aby byly mirné (!) nahnédlé. Kosticky
anglické slaniny vypecte v rendliku na skvarky.


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

3. Rybu posypejte opecenou slaninou i mandlemi a podavejte.



