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Suroviny

Porce: 4

- ryba - kapr, lin, pstruh nebo plotice 1 ks
. sul podle chuti 1 ks

- Cesnek 1 ks

- trochu paprika sladka mleta 1 ks

- trochu olej na smazeni 1 ks

- mouka hladka dle potreby 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rybu nakréjime na podkovy, které nalozime den predem do ¢esneku utreného se soli a dame do
chladnicky.

Druhy den rybu nezbavujeme ¢esneku a rovnou ji obalime ve sladké paprice a nasledné v hladké
mouce. Uz nesolime.

Podkovy smazime na oleji zprudka z obou stran asi 5 minut. Maso je diky nalozeni krehké a vonavé.
Podavame

s brambory a nebo s chlebem.

Poznamka:

Vi§, jak zabit rybu? Nejlépe prudkym uderem do hlavy. Po omraceni zapichneme nuz tésné za hlavou


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

do patere a rychle hlavu urizneme. Pak tupou stranou noze oSkrabeme Supiny, vzdy od ocasu proti
sméru jejich ristu. Pajde to 1épe, kdyz rybu ponorime na chvili do vrouci vody. Pak ji vykuchame.
Roziizneme ji od ocasu na bri$ni strané a vyjmeme vnitfnosti. Postupujeme odzadu doptedu. Zlucovy
vacek opatrné vyrizneme a ihned zahodime. Rybu pak pri¢né nakrajime na porce a omyjeme.



