Brambory s rybim file po spanélsku
Kategorie: Maso
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Filé z tresky 800 g

- Citronova stava 4 1zice

- Malé nové brambory, uvarené ve slupce 800 g
. Cervend paprika 3 ks

- Olivovy olej 1 1zice

- Sladka hor¢ice 2 1zicka

. Sul 1 Spetka

- Cibule 2 ks

- Pepr 1 Spetka

- Vejce 1 ks

- Suché bilé vino 8 1zice

- Sladka paprika 2 1zicka

. Cerné olivy 2 lZice

- Citrony (dilky) 8 ks

- Petrzelka na ozdobu 1 snitka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Spanélsko

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Filé omyjeme, osuSime a pokapeme citronovou $tavou. Brambory oloupeme. Papriky omyjeme,
rozétvrtime, oCistime a nakrdjime na nudlicky. Cibuli oloupeme a nadrobno pokrajime.

2. Cibuli zesklovatime na oleji. Priddme brambory, asi 5 min. opékdame a vlozime pokrajenou papriku.
Rybi filé potreme horcici, nakrajime na kousky velikosti soust, osolime a opeprime. Ddme na panev a
priklopené 5 min. dusime na mirném ohni.

3. Vejce rozslehame s vinem, soli, peprem a mletou paprikou a nalijeme na panev. Prikryté nechame
asi 4 min. tuhnout. Priddme olivy. Podavame ozdobené citronem a petrzelkou.



