Candat zapeceny s cibuli
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Suroviny

Porce: 4

- Candét 600 g

- Velké cibule 3 ks

- Smetana 200 ml

- Strouhany tvrdy syr 100 g

- Maslo 60 g

- Citron 1 ks

. Sul, pepr - dle chuti 2 $petka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rybu nakréjejte na porce, osolte, pokapejte citronovou $tavou a nechte chvili odlezet. Dno pekacku
pokladte listky masla, na né polozte porce ryby, zasypte je kolecky cibule a opét na né naskladejte
maslové lupinky. Vlozte do trouby vyhraté na 180°C a pecte, dokud cibule nezruzovi. Potom vse
zalijte smetanou smichanou s nastrouhanym syrem a ochucenou peprem a vlozte zpét do trouby.
Zapecte dozlatova a podavejte s ruzné upravenymi bramborami a Cerstvou zeleninou.
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