Obalovanée rybi filety s kasi a hraskem
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Suroviny

Porce: 4

- Strouhanka 70 g

- Parmazan 80 g

. Citronové kura 2 lzice

- Maslo 80 g

- Filety z bélomasé ryby 4 ks
- Hladkd mouka 1 miska

- Vejce 2 ks

. CESNEKOVA KASE

- Brambory 1.5 kg

- Maéslo 150 g

- Zakysana smetana 200 g
. Cesnek 3 ks

- Sl dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- MACKANY HRASEK

- MrazZeny hrasek 400 g

. Cesnek 1 strouzek

- Maslo 1 lzice

. Citron na kuru 1 ks

- Matové listky 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Na kasi dejte na 20 minut varit brambory. Zatimco se vari, pripravte rybu. Troubu predehrejte na
220 °C. V mise smichejte strouhanku, syr, citronovou kiru a 80 g masla. Rybi filety z obou stran
popraste moukou, protahnéte vajickem a pak obalte v syrové strouhance. Poté je vyskladejte na
plech vyloZeny pecicim papirem a pecte 15 minut dozlatova. Uvarené brambory scedte, pridejte k
nim maslo a dobre prostouchejte. Poté vmichejte zakysanou smetanu a vymackany peceny cesnek.
Podle chuti osolte a opeprete. Mrazeny hrasek dejte do vrouci vody a varte ho 4 minuty, scedte a
spolu s nasekanym ¢esnekem, maslem, kiirou z citronu a matovymi listky rozmackejte. Podle chuti
osolte. Podéavejte spolecné: rybu s kasi a hraskem.



