Kapr na smetanée a houbach

Priprava

Vykosténého kapra naporcujeme na stejné
velké filety, osolime a poloZzime do ploché
nadoby. Z rybich hlav a patefe uvafime vyvar,
ten pak pfecedime na rybi filety. Prelijeme
trochou bilého vina a pod pokliCkou dusime.
Mezitim rozpustime maslo a drobné
nakrajenou cibuli nechame zesklovatét. Na
cibuli viozime umyté, na tenké platky
pokrajené houby. Ochutime soli, mletym
pepiem a petrzelkou a pfi vysSi teploté a za
Castého michani orestujeme. Zasypeme
trochou mouky, rychle promichame a jesté
daldi 1-2 minuty opékame. Pak zfedime
vyvarem z ryb. Kdyz se $tava zacne varit,
priddme dohladka vymichanou smetanu a
nechame dal povafrit. Rybi filety poté opatrné
vyjmeme a prelijeme na talifi houbovou
omackou.

Tip k receptu
Na jiném talifi servirujeme k rybé vafené
brambory ozdobené méaslem a petrzelkou.

Obtiznost:

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

1849 kalorii ,3 g cukri ,115 g tukd ,195 g
bilkovin

Autor: Mall

Odkaz: https://srecepty.cz/kapr-na-smetane-
a-houbach

Ingredience

e 700 g kapra

e 20 g soli

e 400 g rybich hlav

o 1 rybi patef

e 1 dcl bilého vina

e 60 g masla

e 80 g cibule

e 300 g hub

e 2 g mletého pepfe

e 20 g petrzelové nati

e 30 g polohrubé mouky
e 2 dcl zakysané smetany

Kategorie

Obycejny den, Madarska, Celoro¢né, Financné
nenarocné, Ryby a dary more, Jidlo na kazdy
den, Navstéva, Hlavni chod
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