Kouskuv candat na viné

Priprava

Z Cerstvé vykuchané ryby odstranime Supiny
(oSkrdbeme nozem) a omyjeme ji. Osolime,
pokminujeme, lehce opepfime a zakdpneme
citronem nebo limetkou. Do bfisni dutiny
vloZzime svazek petrzelové naté spolu se
strouzkem ¢esneku. Do pekacku i na rybu
poloZzime pér platki masla. Candata
podlijeme trochou bilého vina. Dame péct do
rozehfaté trouby na 180°C. MenSi kousek
peceme cca 30 minut, vétsi cca 40 az 50
minut. V prabéhu peceni podlivame vinem.
Na zaveér griluieme karcicku.

Tip k receptu
Bylinky si mizeme vybrat dle chuti, napfiklad
libeCek nebo kopr. Podavame s vafenou zeleninou
a opecenou bagetkou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 30min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 1

384 kalorii ,0 g cukru ,41 g tuku ,1 g
bilkovin

Autor: Vulpeja :-)

Odkaz: https://srecepty.cz/kouskuv-candat-
na-vine

Ingredience

o Cerstvy candat cca 2,5 kg
e 2 dcl bilého vina
e sul
e kmin
* pepf
e 1 strouzek Cesneku
e 50 g masla
troska citronové stavy

Kategorie

Vv,

Vyjimeény den, Ceska, Finanéné naroénéjsi,
Ryby a dary more, Néco extra, Labuznik, Hlavni
chod
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