Candat na bylinkach
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Porce filetu z candata 4 ks

- Hladka mouka 4 1zice

- Olej 1 ks

- Kousek masla 1 ks

. Mlety pepf, sul - dle chuti 3 $petka
- Bylinkova omacka

- Olivovy olej 0.5 dl

- Hladkolista petrzelka 1 svazek

- Rukola 1 hrst

- Bazalka ( listky ) 6 ks

- Oregano 1 snitka

- Cesnek 1 strouzek

- Mlety pepf, sul - dle chuti 2 $petka
- Fenykl na smetané

- Fenykly 4 ks

- Smetana 4 dl

. Stava z citronu 1.2 ks

. Cesnek 1 strouzek

- Olivovy olej 1 ks

- Kousek masla 1 ks

. Mlety pept, sul - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Porce candata osolime, opeprime, a obalime v mouce, opeceme je z obou stran v panvi na oleji s
kouskem masla a ulozime v teple. Fenykly o¢istime, nakrdjime spolu s ¢esnekem na platky a pomalu
je orestujeme na olivovém oleji. Kdyz za¢nou zlatnout, pridame kousek masla, osolime, opeprime,
zalijeme smetanou a pomalu dusime asi 5 minut. Fenykl odstavime z ohné a dochutime soli, peprem
a citronovou Stavou. VSechny prisady na bylinkovou omacku kromé soli a pepre rozmixujeme na
hladkou pastu, osolime ji a opeprime. Na talite rozdélime fenykl na smetané, priddme opecené porce
candata a nakonec bylinkovou omacku.



