Candat po mad’arsku

—_—

Priprava

Naporcovanou rybu osolime, posypeme
mletou paprikou, viozime do hluboké panve,
podlijeme procezenym vyvarem z ryby,
zeleniny a kofeni a dusime na mirném ohni

domeékka. Podle potfeby podlévame vyvarem.

Podusené porce urovname na misu, do stavy
zamichame smetanu s rozkvedlanymi Zloutky
a citronovou $tavou. Za stalého michani
pfivedeme téméf k varu, ale nevarime.
Hotovou §tavu scedime a lijeme na porce
candata.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

1252 kalorii ,0 g cukrd ,0 g tukd ,277 g
bilkovin

Autor: bookmen

Odkaz: https://srecepty.cz/candat-po-

.4 madarsku

Ingredience

e 1500 g candata

e 2 ks Zloutku

e 300 ml zakysané smetany

e 1Kkscitrénu

e 750 ml rybiho vyvaru (z hlavy, ploutvi a
ocasu)

e 150 g kofenove zeleniny

o 3 lzicky mleté sladké papriky

1 1zicka soli

Kategorie

Vyjimec€ny den, Obycejny den, Madarska,
mofe, Jidlo na kazdy den, Klasika, Navstéva,
Rodina, Stihla sle¢na, Hlavni chod
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