PecCeny pangasius s chfestem a vejcem

Priprava

Platky omyjeme pod tekouci studenou vodou a
osuSime. Dame do zapékaci misy, posypeme z
obou stran kminem, mletou palivou paprikou,
opepfime a osolime dle chuti. Pfidame na
kousky nakrajené maslo, podlijieme bujonem a
peceme 30 minut v pfedehfaté troubé na 180
°C.

Mezitim chrest oloupeme a odfizneme tuhé
konce. Vlozime na rozpaleny olej a smazime na
mirném plameni 4 minuty. Pfitom chrest stale
otaCime, aby byl stejnomérné osmazeny. Ke
konci smazeni pfidame citrénovou $tavu a
sojovou omacku. Chrest ve stavé obalime a
dame na talif.

Vejce rozklepneme nad rozpélenym olejem a
smazime 5 minut. Osolime, opepfime dle chuti
a polozime na chrest. Nakonec na talif dame
opeceného pangasia s trochou vypecené stavy
a podavame.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 3

1176 kalorii ,1 g cukri ,114 g tuki ,26 g
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/peceny-
pangasius-s-chrestem-a-vejcem

Ingredience

3 platky pangasia

100 g masla

sul

2 strouzky ¢esneku

100 g chrestu

pepf

100 ml zeleninového bujénu
3 vejce

1 1ziCka mletého kminu

1 1ZiCka mleté palivé papriky
1 IZice citronové stavy

2 |Zice olivového oleje

1 1Zice s6jové omacky

Kategorie

Obyé&ejny den, Recka, Léto, Finanéné
nenarocné, Ryby a dary mofre, Klasika, Rodina,
Hlavni chod
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