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Suroviny

Porce: 4

- filé pangasius 4 ks

- Sunka 150 g

. sul, pepr (popr. koreni na rybu) 1 ks
- Rajcatové pyré

- drcena rajcata 1 plechovka

- rajcatovy protlak 1 plechovka

- velka cibule 1 ks

- drceny cesnek, bazalka 1 ks

- kousek masla 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V misce si pripravime rajcatové pyré z drcenych rajcat, rajcatového protlaku, najemno nakrajené
cibule, se soli, cesnekem a bazalkou. VSe dobre promichdme, aby nam vznikla tuha pasta.

Filé naporcované na kostky okorenime. Kazdou porci potreme rajcatovym pyré a obalime Sunkou.
Vlozime do maslem vymazaného pekace a peceme na 180 °C.

Pred koncem potreme opatrné osmazenou cibulkou vrch pangase.

Podévame s bramborovou kasi nebo smazenymi hranolky.
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