Candat peceny na masle
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Suroviny

Porce: 2

- filety (400g) candét obecny 2 ks

- maslo 100 g

- dle chuti a potreby hladka mouka 1 ks

. Cerstvé mlety pepr ¢tyr barev, stl, olivovy olej 1 ks
Doba pripravy: 15 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2

Postup:

Filety candata i s dobre ociSténou kuzi naporcujeme. Kazdou porci lehce narizneme tak, aby doslo k
pouze k prorfiznuti kuze (ryba se nam nebude pri opékani kroutit). Z druhé strany porce nebojacné
osolime a opeprime a jen lehce pokapeme olivovym olejem.

Do rozehraté steakové panve si dame trochu olivového oleje a kus méasla. Mezitim nasolenou,
opeprenou a dobre osusenou rybu ze strany kiize lehce obalime v hladké mouce a okamzité
vkladame do rozpusténého méasla. Opékame kizi dola do krupava. Dle tloustky filetu budto po
opeceni kuze jeSté obratime - pokud je filet tenky, neni to potreba. Kize nam rybu dobre ,podrzi“

vcelku a je lahodné krupava.

Vhodnou prilohou je bramborova kase obohacena vmichanou hrsti najemno nasekané plocholisté

petrzelové naté s par listky cerstvého libecku.
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