Candat v olivové kruste

Kategorie: Maso

Autor: wencek
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Suroviny

Porce: 8

- candat 800 g

- strouhanka 100 g

- parmazan 70 g

- Cerné olivy 1 sklenice

Doba pripravy: 20 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Z omytého a vykosténého candata si pripravime jednotlivé porce, které osolime a zprudka
opeceme na rozehratém oleji ze vSech stran

2. V misce promichame strouhanku s na drobno nakrdjenymi slitymi olivami a na jemno nasekanou
bazalkou

3. Porce ryby polozime na plech vyloZeny pecCicim papirem, posypeme ochucenou strouhankou,
ozdobime na jemno nastrouhanym parmazanem, pokapeme olivovym olejem a v troubé vyhraté na
230 °C 5 minut zapeceme.

Doporuceni:
Podavame se saldtem z ¢inského zeli a salatové okurky, se zalivkou z citronové stavy proslehané s
trochou zakysané smetany, ozdobeny orestovanymi mandlovymi lupinky.


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

