Morsky jazyk na bilem viné
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Suroviny

Porce: 4

- morsky jazyk 8 platek
- maslo 60 g

- hladkd mouka 30 g

- bilé vino 2 dl

- smetana 1 dl

- strouhanka 50 g

- pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- estragon 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Rybi platky stoCime do zavitka a vlozime do vymasténé ohnivzdorné misy

2. Osolime je, opeprime, zalijeme vinem, posypeme estragonem a pod poklickou pe¢eme 15 minut v
mirné vyhraté troubé (170 °C)

3. Z Césti méasla a hladké mouky pripravime svétlou jiSku, zredime ji smetanou a vinem z pecené ryby
a varime, az omacka primérené zhoustne

4. Nalijeme ji na rybu, posypeme estragonem a jemnou strouhankou, poklademe vloCkami masla a
dopeceme pod grilem.
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