Pangasius ze Svédska
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Suroviny

Porce: 6

- brambory 10 ks

- porek 1 ks

- pangasius 1 kg

- mrkev 3 ks

- podle chuti

. sul 1 ks

- kmin 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks
- maslo 1 ks

- koreni na ryby 1 ks

- zalivka

- tvrdy syr 200 g

. pazitka 1 svazek

- zakysana smetana 3 kelimek

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Svédsko

Pocet porci: 6

Postup:

Zeleninu ocCistime. Brambory a porek nakrajime na koleCka, mrkev nastrouhdme. Na panvi na méasle
oprazime nastrouhanou mrkev s pérkem.


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

PekaC vymazeme maslem a naskladame na dno kolecka brambor. Osolime je a okminujeme. Na
brambory rozlozime pripravenou smés. Pangase osolime, posypeme korenim na ryby, kminem a
polozime do pekace. Pangase ze Svédska dame zapéct do trouby na 15 minut pfi 200 °C.

Mezitim si pripravime omacku ze 2 zakysanych smetan, kopru a pazitky nebo jinych bylinek. Pridame
trochu soli a pepre. Nastrouhdme si syr. Po 15 minutéach navrsime na rybu bylinkovou smetanu a

zasypeme syrem. Ztlumime teplotu na 175 °C a pec¢eme zhruba hodinu.

Pangase ze Svédska ihned podavéme.



