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Suroviny

- Filet 4 ks

- Uzeny losos 100 g

- Celozrna horcice 4 1zice
- Rybi vyvar 400 ml

- Smetana 250 ml

- Mlety pepr 1 Spetka
- Brambory 1 kg

. Sul 1 Spetka

- Chrest 500 g

- Mrkev 2 svazek

- Kedlubny 2 ks

- Olej 50 g

. Cukr 2 1zice

- Pazitka 4 lzice

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Rybi filé omyjeme, osusime, dvé porce potreme horcici, oblozime je platky z lososa a nahoru ddme
zbylé dvé porce filé. Troubu predehrejeme na 190 stupnu, vyvar smichdme se smetanou, opeprime a
nalijeme ho do formy. VloZime rybu a varime asi 30 minut. Omyté brambory varime v osolené vodé
asi 20 minut. Chrest, mrkev a kedlubny omyjeme a oloupeme. Kedlubny nakrajime na tenké
nudli¢ky. Tuk nebo olej rozehrejeme v hrnci, pridame zeleninu, stl, pepr a 1 1zici cukru. Pod poklici
dusime na strednim ohni asi 15 minut, pak odkryjeme, podlijeme a dusime dalSich 5 minut. Rybu
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vyjmeme z vyvaru, obé porce rozpulime, osolime, opeprime a osladime zbylym cukrem. Pak jesté asi
5 minut povarime. Nakonec vmichame pazitku. Zeleninu rozdélime na talire s rybou a omackou a
podavame.



