Pangasius v syrovém kabatku
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Suroviny

Porce: 4

- Pangasius 400 g

- Citronova stava 1 lzice

. Sul 1 Spetka

- Cesnek 4 strouzek

. Cubrica koteni 1 1Zi¢ka

- Mleta sladka paprika 1 1zicka
- Hladka mouka 4 Izice

- Olej 2 1zice

- Uzeny syr 150 g

- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pangasia nechame trochu povolit a otfeme od vody. Platky ryby pokapeme citronovou Stavu,
posolime, potfeme rozetrenym Cesnekem a posypeme bylinkami. (Je mozné vytvorit sii ,pastu” z
treného Cesneku, soli, bylinek a Stavy a touto pa stou potrit po obou stranach rybu). Na pliSku
rozpalime olej a rybu obalime v mouce.


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

Na oleji osmahneme ryby po obou stranéach, rozlozime po pliSku, mizeme pridat mouku a koreni,
které ndm pri obalovani opadaly na prkynko a ddme do trouby, vyhiaté na 100°C. Nechame zapékat
cca 12 minut, pak kousky obratime, navrsime na kazdy ,pastu”, ktera vznikla z mouky, koreni, tuku a
vypecené vody (vetsinou je ji dost) v pekaCku a vratime do trouby, které priddme na 150°C.
Nechame zapékat cca 15 minut.

Mezi tim si nastrouhdme syr na hrubém struhadle. Primichdme vajicko a zlehka hmotu proslehame.
Po uplynuti ¢asu vynddme plech opét z trouby, pridame na 220°C, kousky ryby oto¢ime opét na
druhou stranu a potreme smeési syra a vajicka. Vratime do vyhraté trouby a zapeceme do roztaveni
syra.

Podévame s br. kasi, varenymi bramborami nebo téstovinami.



