Pecene rybi prsty s lehkym bramborovym
salatem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Brambory 600 g

. Sual 1 1zicka

- Majonéza 300 g

- Sekana pazitka 1 1zice

- Belomasa ryba 800 g

- Maslo 50 g

- Strouhanka z bilého peciva 140 g
- Citron 4 sklenice

- Brambory 600 g

. Sul 1 1zicka

- Majonéza 300 g

- Sekana pazitka 1 1zice

- Belomasa ryba 800 g

- Maslo 50 g

- Strouhanka z bilého peciva 140 g
- Citron 4 sklenice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Oloupané, prekrojené brambory dejte do hrnce, zalijte studenou vodou, osolte a privedte k varu.
Varte 20 minut domékka. Scedte je a nechte mirné zchladnout. Majonézu smichejte s pazitkou a pak
ji opatrné vmichejte k bramboram, aby se neponicily. Dejte stranou. Kousky ryby potrete
rozpusténym maslem a pak je obalte ve strouhance. Vyskladejte na lehce vymazany plech a pecte
pod rozpalenym grilem asi 3-4 minuty. Obratte, potrete zbylym maslem a grilujte dalsi 4 minuty, aby
byla ryba vevnitt hotova a strouhanka zezlatla. Podavejte se salatem a skrojky citronu.



