Plnene zavitky z lina
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- lin 2 kg

- houby 150 g

- maslo 50 g

- hladkd mouka 50 g
- vejce 2 ks

- cibule 2 ks

- karotka 2 ks

- porek 1 ks

- celer 1 ks

- houska 1 ks

- bilé vino 4 1zice

- bylinkova smés 1 svazek
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 40 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Z ryb usekdame hlavy, podélné je rozrizneme, zbavime velkych kosti a omyjeme
2. Hlavy a kosti vlozime do nadoby s nakrajenou, predem ociSténou zeleninou a varime asi pul hodiny
3. Z Casti ryb si pripravime rezy a zbytek pouzijeme na smés


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

3. Pripravime smés z ¢asti sekaného rybiho masa, cibule, hribki, housky namoc¢enych v mléce, které
spole¢né podusime na masle, osolime, opeprime a spojime se dvéma vejci

3. Rybi rezy zbavime kosti a plnime

4. Zavitky svdzeme, obalime v mouce, vejci a strouhance a v rozpaleném tuku osmazime

5. Osmazené zavitky srovname do hlinéné nadoby, zalijeme rybim vyvarem, vinem a dusime asi 20
minut.

Doporuceni:
Podéavame nejlépe s Cerstvym pecivem nebo opékanym bramborem.

Poznamka:

bylinkova smés: petrzelka, pazitka,
bazalka, estragon, majoranka, tymian
mnozstvi soli a pepre je minimalni, podle chuti priddme



