Rusky candat

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- maslo 100 g

. candat 4 ks

- bobkovy list 1 ks

- smetana ke Slehani 500 ml
. Zloutek 1 ks

- bilé vino 250 ml

- rajsky protlak 1 1zZice

. cibule 1 ks

- hladka mouka 1 1zice

- cely ¢erny pepr 3 kulicka
- na ozdobu

. citron 0.5 ks

. kaviar 1 1zice

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rusko

Pocet porci: 1

Postup:
Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. Porce candata oCistime, oplachneme a osusime.

Maslo rozpustime, zpénime na ném cibuli, priddme koreni a osolené porce candata z obou stran
dobre opeceme. Po opeceni podlijeme bilym vinem a podusime.


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

Hotového candata prendame do porceldnové misky a uchovame teplého.
Vypek zaprasime moukou, oprazime, pridame rajsky protlak, trochu vyvaru, rozvarime a precedime.

Ve smetané rozslehdme zloutek a vmichdme do uvarené omacky, kterou jiz pouze prohrejeme, ale
nevarime.

Na talire rozdélime porce candata, prelijeme omackou a zdobime koleckem citronu, na které dame
trosku kaviaru.



