Bramboroveé sendvice s okounem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- velkd brambora 4 ks

. sul 1 Spetka

- olivovy olej 1 ks

- limetka 1 ks

- morsky okoun 500 g

- Cerveny pepr 1 Spetka
- listovy Spenat 100 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Brambory uvarime ve slupce v osolené vodé domékka. Nechame vychladnout a vodorovné rozpulime.
Na plech s pecicim papirem dame brambory a prelijeme olivovym olejem.

Vlozime do trouby ape¢eme 15 minut dozlatova.

Filet z okouna nakrajime na malé kousky, osolime, operime a opeceme na panvi.

Spenéat zakapeme v mise $tavou z limety, olejem a osolime a promichdme. Do $penétu priddme
vychladlé rybi maso a promichdme. Smés rozdélime na brambory.
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