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Suroviny

Porce: 4

- vejce 1 ks

- kysana smetana 1 kelimek
- koreni na ryby 4 1zicka

- voda 4 lzice

- anglicka slanina 100 g

- pangasius rybi filety 4 ks

. Cesnek 1 strouzek

- vegeta 1 1zicka

- citronova Stava 4 1zicka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Recko

Pocet porci: 4

Postup:

Pangasiuse omyjeme, osuSime a posypeme rybim korenim s obou stran. Pokapeme citronovou $tavou
a nechame odlezet.

Mezitim si zapékaci misku vylozime platky anglické slaniny. Nebo muzeme pouzit i uzeny bucek
nakrajeny na slabé platky. Kysanou smetanu v misce zredime troskou vody a ochutime Izickou

vegety. Zamichdme do ni vejce a rozmackany ¢esnek.

Pangase polozime do pekacku, zalijeme zélivkou z kysané smetany a ddme na do rozpalené trouby


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

zapéct dozlatova. Pangase zapékame asi 25 - 30 minut.

Pangasiuse zapec¢eného po recku podavame s varenymi brambory nebo kasi.



