Rybi sekana v kabatku
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Suroviny

Porce: 4

- rybi filety bez kosti 400 g
- houska 1 ks

- tésto listové 1 balicek

- vejce 1 ks

- Cesnek suseny 1 Spetka

- rozmaryn 1 Spetka

- vejce na potreni 1 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rybi maso bez kosti a kiize vlozime do mixéru a umeleme na hladkou smés. Maso smichdme s vejcem
a s houskou, kterou jsme predem nakréjeli a rozmocili v mléce. Smés osolime, opeprime, pridame
cesnek, rozmaryn a vSe promichame.

Listové tésto na véle vyloZeném papirem na peceni vyvalime a rozdélime na dvé stejné Casti.

Z jedné casti tésta vyrizneme rybku, odrezky pouzijeme na vykrajeni Supin. Na druhy plat tésta
preneseme rybi sekanou - ve stejném rybim tvaru. Konce neodrizneme, jen je pres maso zabalime.
Nahoru polozime vykrojenou rybu a po stranach primackneme. Hladky vrsek potreme naslehanym
vejcem a dozdobime vykrajenymi Supinkami, opét potreme.


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

Peceme v predehraté troubé na 220 °C dozlatova, priblizné 25 minut.

Poznamka:

Tvar ryby muzete predem nakreslit na tvrdy papir a po vystrihnuti pouzit jako $ablonu.



