Sarkania ryba z Japonskej kuchyne

Priprava

Ocisteného a vypitvaného kapra umyjeme,
rozdelime napoly, vykostime, stiahneme z
neho kozu a nakrdjame na vacsie kocky.
Posolime, okorenime a prudko opecieme na
oleji s maslom, priddme cibulu pokrajanu
nadrobno a dusime spolu s hribikmi na bielom
vine. Pred dohotovenim pridame duseny
mlie¢ z kapra a dodusime.

Tip k receptu
Podavame s vajcami uvarenymi na tvrdo a
nadrobno nakrajanou zelenou petrzlenovou
viatou, k tomu opecéeny chlebik.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 40min , Porce: 6

1502 kalorii ,0 g cukri ,108 g tuku ,148 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/sarkania-ryba-z-

japonskej-kuchyne

Ingredience

e 800 g kapra

e 80 ml olivového oleje

e 60 g masla

e 150 g Cerstvych hub

e 2vejce uvarené natvrdo
e 100 ml bilého vina

e 1 cibule

o mlici z jednoho kapra

» trodka soli

o troSka mletého pepre

Kategorie

Vyjimecny den, Japonska, Redukcni,

Vv s

more, Néco extra, Labuznik, Hlavni chod
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