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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Lini (1 lin asi 400g ) 4 ks

- Hladka mouka 4 1Zice

- Maslo 80 g

- Olej na smazeni 1 ks

. Stéava z jednoho citronu 1 ks

- Omacka

- Méslo 40 g

- Hladkd mouka 40 g

- Vyvar 500 ml

- Sekana petrzelka 3 1zice

. Zloutek 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

- Bily mlety pepr - dle chuti 1 Spetka
- Na ozdobu

- Platky citronu, kosticky papriky a zelené bylinky 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ryby vykuchame, odstranime Supiny, omyjeme, osolime. Nechame je na chvili odlezet a tupou
stranou noze z nich odstranime sliz. Znovu omyjeme a osusime.


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

2. Ryby znovu osolime, pokapeme citronovou stavou a obalime v mouce. Rozpalime olej s maslem a
liny po obou stranach opecCeme.

3. Z masla a hladké mouky pripravime svétlou jiSku, kterou zredime vodou. Metlou ji rozS§lehame na
mirném ohni a varime asi 20 minut. Osolime, mirné opeprime, pridame utreny ¢esnek a nasekanou
petrzelku. Nakonec vmichame zloutek.

4. Liny podavame s petrzelovou omackou a varenymi bramborami. Ozdobime ji platky citronu,
kostickami papriky a zelenymi bylinkami.



