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Kategorie: Maso

Autor: Suzannka

Recepty.cz

Suroviny

- Pangasius 600 g

. Zampiony sterilované 1 plechovka
- Smetana 250 g

- Hladka mouka 1 1zice

- PInotucna hor¢ice 1 1zice

. Sul 1 Spetka

- Koreni na ryby 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

. Citrénova stava 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceské republika

Postup:

Rybu nechédme ¢éstecCné rozmrznout, z obou stran osolime, pokapeme citronovou Stavou a nechdme
30-60 minut odleZet. Zampiony scedime. Na panvi rozpalime malé mnoZstvi oleje, filety posypeme
korenim na ryby a z obou stran na panvi opec¢eme dozlatova. Vyndame na tali a udrzujeme v teple.
Do vypeku na panvi nasypeme okapané zampiony, kratce osmahneme, zaprasime moukou, dobre
rozmichame a chvili spolecné restujeme. Pak zalijeme vodou (asi 0,5 1), rozmichdame a chvili
povarime. Je-li omacka moc hustd, ziedime vodou. Pak prilijeme smetanu, pridame horcici, osolime,
opeprime, promichdme a zase povarime. Nakonec podle potreby dochutime soli a citronovou stavou.
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