Candat a la diplomat

Priprava

Rybu ocistime, stiahneme z nej kozu,
vypitveme, maso zbavime chrbtice a kosti,
umyjeme, dame na maslom vymasteny pekac
a zalejeme bielym vinom a vyvarom z
rybacich kosti(spolu asi 300ml). Na druhej
polovici masla podusime ocCistené, na platky
pokrajané Sampinony, posypeme nimi rybu,
prikryjeme a v rare dusime asi 15 minut.
Stavu zlejeme, zasfahame do nej muku,
posekanu petrzlenovl viat a Cierne korenie,
odstavime a primie$ame Zitky. Zapekaciu
misu vymastime maslom, na dno nalejeme
trochu omacky, opatrne lopatkou prelozime
rybu a zalejeme ju zvySnou omackou. Povrch
posypeme postruhanym syrom, pokropime
rozpustenym maslom a v rare upecieme do
cervena.

Tip k receptu

Podavame s opekanymi zemiakmi

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

1398 kalorii , 0 g cukr( ,43 g tukd ,153 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/candat-a-la-
diplomat

Ingredience

e cca 800 g candata
200 g zampiénu
e 50 g masla
e 2 lzice hladké mouky
e 100 g strouhaného uzeného syru
e 2 Zloutky
« sl a pepf podle potreby
e 1 lzice zelené petrzelové nati
e 150 ml bilého vina

Kategorie

Vanoce, Francouzska, Pro alergiky, Zima,

Vv s

extra, Labuznik, Hlavni chod
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