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Suroviny

Porce: 4

- smés ryb 800 g

- rajcata 150 g

- cibule 200 g

- vinny ocet 1 dl

- Cervené vino 1.5 dl
- olej 4 1zice

. petrzelka 1 1zice

. sul 1.2 Izicka

. pepr 1.2 1zicka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Rajcata sparime varici vodou, oloupeme a pokrajime na platky

2. Polovinu davky cibule nadrobno nakrajime, zpénime na rozpaleném oleji, pridame zbytek drobné
nakrajené cibule, ryby pokrajené na kousky a opeceme

3. Zalijeme vinem, octem, osolime, okorenime, pridame rajcata (protlak) a dusime na mirném ohni,
az ryby zméknou; podle potreby podlévame malym mnozstvi vody

4. Pri duSeni pokrm nemichame, jen nadobou zatreseme

5. Hotovy brodet posypeme nasekanou petrzelkou.
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