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Suroviny

Porce: 4

- Cerstvy $penét 200 g

- Platyz 4 ks

- Bily vinny ocet 2 1zice

- Maslo 30 g

- Olej 1 1zice

- Mlada cibulka 1 svazek

- Hroznové vino 400 g

- Zeleninovy vyvar na podliti 0.5 1
- Hladkd mouka 2 1zi¢ka

- Citron 1.2 ks

. Sul- dle chuti 1 $petka

- Tymién - dle chuti 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Spenét spafte vrouci vodou a nechte ho okapat. Platky platyze posypaného tymidnem a soli dejte
do sklenéné nadoby a zalijte vinnym octem, zakryjte ho a v chladu nechte 10 minut rozlezet.

2. Ryby vyndejte, osuste a z obou stran je lehce opecte na panvi na poloviné masla a oleje. Pridejte
nakrajené cibulky, jesté kratce opékejte, podlijte trochou zeleninového vyvaru nebo vodou a poduste
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zvolna 7-10 minut.

3. Pridejte Spenét, hroznové vino bez pecicek, maslovou kulicku z hladké mouky a zbytku masla,
osolte a opeprete. Smés okyselte citronovou stavou, lehce promichejte a chvilku poduste. Podavejte s
varenymi bramborami nebo bilym pecivem.



