Rybi prsty v syrovém testicku se smetanovou
omackou
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Suroviny

Porce: 4

- rybi filé (treska) 600 g
- hladkd mouka 250 g

- vejce 2 ks

- mléko 600 ml

- tvrdy syr 100 g

. sul 1 Spetka

- bily pepr 1 Spetka

- brambory 400 g

- bazalka 1 snitka

- mrkev 200 g

- citron 1 ks

- cuketa 200 g

- paprika Cervena 1 ks

- olej 1dl

- zakysana smetana 250 ml
- Cesnek 2 strouzek

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Rybu nebo rybi filé oplachneme, osusime, naporcujeme na mensi kousky, osolime, okorenime a
pokapeme citronovou stavou.

Tvrdy syr nastrouhdme najemno. Z mouky, mléka a vajec pripravime hladké tésticko, dochutime soli
a pridame nastrouhany syr. Pokud je tésticko prili§ husté, zredime ho mlékem, a naopak ridké
zahustime moukou.

Brambory omyjeme, oloupeme a dame varit do osolené vody. Varené brambory nakrajime na kousky.
Stejné krajime cuketu, mrkev a papriku. Na panvi rozehrejeme olej a vSechnu zeleninu kratce
orestujeme.

Kousky ryby naméac¢ime do téstiCka a osmazime ze vSech stran v rozpaleném oleji dozlatova. rybu
servirujeme s omackou, pridame rozetreny cesnek, nasekanou bazalku a dochutime soli a peprem.

Poznamka:

1 porce asi 2511 kJ/599 kcal



