Pangasius po svedsku

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- pangasia 1 kg

. dle chuti stl 1 ks

- dle chuti pepr bily 1 ks

- dle chuti koreni grilovaci 1 ks

- z 1 citronu citronova stava 1 ks
- syr eidam 200 g

- mrkev 2 ks

- porek 1 ks

- cibule 1 ks

- smetana zakysana 500 ml

- petrzelka nadrobno posekanéa 1 hrst
- dle potreby olej olivovy 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Svédsko

Pocet porci: 4

Postup:

Rybu nechédme trochu rozmrazit. Potom ji jemné nasolime a pokapeme citronovou Stavou, podle chuti
opeprime a posypeme Kkorenim.

Na péanvi na trosce oleje osmazime zeleninu, muze byt i tfeba mrazena. VSe prendame do olejem
vymazaného pekacku, poklademe rybou a v troubé pec¢eme asi 15-20 minut pri 200 °C.

Mezitim vmichdme do zakysané smetany petrzelku s pazitkou, mirné osolime a takto pripravenou


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

zalivkou rybu zakryjeme.
Vydatné zasypeme strouhanym syrem a zapékame zhruba 20-25 minut, dokud nema syr zlatavou
barvu.



