Kapr na mandlich
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Kapr - filety 4 ks

. Citrénova stava 1 1zice

- Petrzelka 1 snitka

. Maslo 1 1zice

. Hladka mouka 3 1zice

- Mandle - platky 3 1zice

- Vlasské orechy - sekané 3 1zice
. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 75 min
ObtiZnost: Snadné

Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Porce kapra nebo vykuchané pstruhy ocCistéte, omyjte, osuste, osolte. Pokapejte citronovou Stavou a
nechte aspon 20 minut odlezet.

Pak porce obalte v hladké mouce, vlozte do rozpalenéoh oleje a po obou stranach opecte dozlatova.
Porce prendejte na talife a nechte v teple.

Do vypeku pridejte maslo, zakapte lZici citronové Stavy. Petrzelku omyjte, jemné nasekejte a pridejte


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

k vypeku. VSe povarte na hladkou omacku.

Mezitim na 1Zici mésla osmazte mandle a po chvili pridejte i orechy. Kratce promichejte a rozlozte na
porce ryby.

Povrch jesté pokapte maslovou omackou a podavejte s varenymi brambory.



