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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Rybi filé 600 g

- Citron 1 ks

- Sezamova zrnicka 4 1zice
- Vejce 1 ks

- Hladkd mouka 100 g

- Mléko 100 ml

. Sul dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 3 Spetka
- Brambory 1 kg

- Pazitka 1 svazek

- Ledovy salat 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rybi filé dobre oplachneme pod tekouci vodou. Papirovym ubrouskem lehce ususime prebytecnou
vodu. Potom rybu okorenime peprem, dle chuti osolime a pokapeme lehce stavou z citronu.

Do misky rozklepneme vejce, prilijeme mléko a vidlickou rozslehdme. Postupné prisypavame hladkou


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

mouku a dukladné promichavame, aby nevznikly v tésticku hrudky. Nakonec vmichame sezamova
zrnicka a osolime.

Na panvi rozpalime olej. Kousky pripraveného masa obalujeme v tésticku a osmazime ze vSech stran
na oleji dozlatova. Osmazené filé polozime na papirovy ubrousek, abychom je zbavili prebyte¢ného

oleje.

Nové brambory oloupeme, prekrdjime na mensi kousky a uvarime v osolené vodé. Pridame Spetku
kminu. Pazitku dobre omyjeme, nakrajime nadrobno a vmichame ji do uvarenych brambor.

Smazené filé servirujeme s pazitkovymi bramborami a dopliujeme salatem ze sezoénni zeleniny.



