Karas v marinade
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- karas 800 g

-0lej80 g

- hladkd mouka 1 hrnek
- mletd pdliva paprika 1 1zicka
. sul 1.2 1zicka

- Marinada

- voda 200 ml

- bilé vino 60 ml

- ocet 60 ml

-cukrl10g

- nové koreni 2 kulicka
- Cerny pepr 5 kulicka

. hrebicek 2 ks

- bobkovy list 1 ks

. cibule 1 ks

- mlety zazvor 1 Spetka

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

Pocet porci: 6

Postup:

1. Ocisténé, pod studenou vodou oplachnuté a papirovym ubrouskem osusené porce karasa osolime


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

2. Rybi maso dale obalime ve smési palivé papriky a hladké mouky, opeceme v dobre rozpaleném

oleji po obou stranach
3. Opecené porce ryby nechame vychladnout a poté je prelijeme vlaznou marinddou, pokrm nechame

asi 20 hodin v chladu prolezet.

Priprava marinady:
Ve 200 ml vody svarime ocet, vino, koreni, kolecka oloupané cibule a cukr, marindadu nechame mirné
vychladnout.



