Stika na bilém viné s lanyzi
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Suroviny

Porce: 4

- Stika 800 g

- maslo 100 g

- Salotka 100 g

- zelend petrzelka 60 g

- lanyz40 g

- bilé vino 2 dl

- hladkd mouka 1 1zice

- prvensalské koreni 1 Spetka
. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kousky Stiky osolime, okorenime provensalskym korenim a obalime v hladké mouce. Na
ohnivzdornou misu ddme pokrajenou Salotku, posekanou petrzelku, platky lanyzu. Na tento zéklad
polozime Stiku, stfikneme bilym vinem a v troubé dusime 30 minut pri teploté 180°C. Hotové porce
prelévame pripravenou, vydusenou stavou se zeleninou a houbami.

Priloha: zeleninova ryze (mrkev, hrasek, kukutice).
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