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Suroviny

Porce: 2

- Zelené fazolky 200 g

- Filety z okouna nilského 2 ks

. Morska sul, pepr - dle chuti 2 $petka
- Maslo 25 g

- Mandlové lupinky 50 g

. Stéava z poloviny citronu 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Zhruba litr a ptl vody privedte k varu, vsypte fazolky a nechte je tfi minuty varit domékka. Scedte je,
pak je kratce proplachnéte v ledové vodé a nakonec je osuste. Vétsi panev s neprilnavym dnem
rozpalte, oba filety z obou stran osolte a opeprete a potom je 4-5 minut opékejte z obou stran, aby
maso zméklo. Ryby vyndejte z panve, naopak do ni dejte maslo a nechte ho rozpustit. Kdyz se
rozvoni,vsypte mandlové lupinky, promichejte je a nechte je v panvi, dokud maslo lehce nezezlatne.
Vmichejte citronovou $tavu, sul a pepr podle chuti. Fazolky rozdélte na dva talife, na né posadte po
jednom rybi filetu a nakonec prelijte mandlovym méslem.
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