Uhor na kminé s cibuli
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Suroviny

Porce: 4

- ryba 1 kg

- olej olivovy 3 1zice

- cibule 2 ks

- kmin 1 Izicka

- citron 2 ks

. sul podle chuti 1 ks

. paprika Cervena 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rybu podélné rozrizneme, odstranime vnittnosti a nakonec odrizneme hlavu. Omyjeme ji pod tekouci
studenou vodou, osusime, osolime a nechdme odlezet.

Oloupanou cibuli nakrajime na kolecka.

Do pripraveného pekacku vlozime rybu, pokapeme ji citronovou stavou, olejem, posypeme
nakrajenou cibuli a pokminujeme.

Pekac vlozime do trouby vyhraté na 200 °C a pe¢eme asi 25-30 minut bez priklopeni domékka.
Hotového thore podédvame s varenymi brambory ozdobeného platky citronu a kousky cervené

papriky.


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

Poznamka:

Pokud thore nesezenes nebo je pro tebe jeho cena prilis vysokd, muzes stejné upéct jinou
sladkovodni rybu. U nas zboznujeme také pstruhy. Daji se pripravit na mnoho zpusobi - podle mé
vsSak ty jednoduché jsou nejlepsi.



