Amur na rajcatech a bilem vine

]

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 40min , Porce: 4

277 kalorii ,0 g cukrti ,25 g tukd ,3 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/amur-na-
rajcatech-a-bilem-vine

Priprava Ingredience

Rybu nakrdjime na podkovy, lehce osolime,
pokapeme citronovou $tavou a nechame
kratce odlezet. Cibuli nakrajime na
CtvrtkoleCka a lehce opeCeme na rozehfatém
masle. Pfipravenou cibuli ddme na dno
zapekaci misky, na ni dame nakrajena
rajCata, porce ryby, ¢esnek, nasekany na
platky, kofeni a vée jemné posypeme sladkou
paprikou. Nakonec rybu podlijeme vinem a
dame péci do trouby, rozehraté na 220
stupnd. Pe¢eme asi 30 minut dozlatova.

1 velka cibule

o 3-4 velka rajcata

e 2lzice masla

e kousek citrénu

e 200 ml bilého vina

o Spetka soli

o Spetka pepre

e 2-3 bobkové listy

» Spetka sladké papriky

e 3-4 kulicky nového koreni
e 3-4 strouzky Cesneku

1 amur nebo polovina vétsiho

Tip k receptu

Podavame s riizné upravenymi brambory. Takto
Ize pfipravit i kapra.

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Celoro¢né, Finanéné
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