Rybaruv kolac s chlebovou krustou
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Suroviny

Porce: 4

. Maslo, rozehraté 90 g

- Olivovy olej 1 Izice

- Cibule, nasekand najemno 1 ks

- Vétsi brambora, oloupand, nakrajend na kousky 1 ks
. Cesnek, na platky 2 strouzek

- Brandy ( nemusi byt ) 60 ml

- Smetana ke Slehani 250 ml

. Nastrouhana citronové kura 1 1zice

- Nasekana pazitka 2 1zice

- Filety z morskych ryb, nebo pangasia na kousky 550 g
. Sul, pepr (dle chuti) 1 Spetka

- Chleba, naldmany 150 g

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 180°C. Méslo a olej rozehrejte v panvi s neprilnavym povrchem. Pridejte
cibuli a bramboru a opékejte 10 minut domékka. Na poslednich par minut pridejte ¢esnek. Vlijte
brandy na smetanu a varte 3-4 minuty , aby omécka zhoustla. Sejméte z ohné a vmichejte kuru,
pazitku, rybi kousky sul a pepr. Poté smés prendejte do zapékaci misy o objemu asi 1 1/4 litru.
Chleba a maslo navic smichejte a navrstvéte na rybi smés. Pecte 15-20 minut nebo dokud neni


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

chleba zapeceny.



