File po thajsku
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- olej 50 ml

- citron 1 ks

- drceny c¢erny pepr 0.5 1zicka
. sul 1 1Zicka

- kecup 400 ml

- rybi filé 600 g

- barevna paprika 2 ks

- rajce 120 g

- vegeta 0.5 1zicka

- kompotovany ananas 120 g
- na ozdobu

- bylinky 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Thajsko

Pocet porci: 4

Postup:

Rybi filé omyjeme, osusime a osolime. RajCata a oCiSténé papriky nakrajime na kolecka. Pekacek
dobre vymazeme olejem nebo maslem, vlozime do néj rybu, zasypeme kompotovanym ananasem a
vegetou. Pak jesté prelijeme Stavou z ananasového kompotu a jemnym kecupem. Filé vlozime do
predem vyhraté trouby a peceme nejprve odkryté pri 150 °C zhruba 20 minut.


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

Pripravenou zeleninu, tedy rajcata a zelené ci zluté papriky, naskladame na rybu a zlehka
zakapneme olivovym olejem. Pekacek vsak jiz priklopime a peceme jesté asi dalsi Ctvrt hodiny.
Tentokrat jiz pri vyssi teploté, tedy asi pri 250 °C. Podle potreby v prubéhu peceni lehce podlévame
horkou vodou. Takto pripravené rybi filé dochutime drcenym peprem, popripadé jesté dosolime.

K hotovému filé po thajsku muzeme podévat smazené bramboracky, kterymi nahradime suché
placicky thajské kuchyné pripravované z ryzové mouky a vody. Hotové upecené filé ozdobime
citronovymi platky a ¢erstvymi bylinkami. Filé po thajsku servirujeme na misu a muzeme podavat.



