Candat na bilem vine

Kategorie: Maso

Autor: karel.abra

Suroviny

Porce: 2

- Candét 1000 g

. Bilé vino 2 dl

. Sul 1 Spetka

. Maéslo 2 1zice

. Hladkd mouka 1 1zicka
. Citron 1 1zicka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Candata stdhneme, vykostime a osolime. V kastrole rozpustime maslo (neprepalujeme), vlozime
pulky candata, prilijeme vino se stejnym dilem vody a nechdme prijit k varu. Pak candata vlozime do
vymasténé nizké zapékaci misy, dame do trouby a upecCeme. Z mouky a masla pripravime asi 3
kulicky, vhodime je do Stavy z ryby a rozmichdme. Nechdme prejit varem a prelijeme pres rybu.
Podéavame s dilky citronu.


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

