Rybi filé s pikantni sipkovou omackou

Priprava

Filé pokapeme citronem, osolime a opeCeme
po obou stranach na masle Ci oleji asi 10
minut. V jiném kastrole zpénime na masle
pokrajenou cibuli, pfiddme mouku a udélame
svétlou cibulovou jiSku. Zalijeme ji po Castech
mlékem, vymichame dohladka, pfidame
rajCatovy protlak, keCup a Sipkovy dzem.
Omacku povafime pfi mirné teploté asi 10
minut. Podle potfeby pfidame pfipadné trochu
horké vody. Hodi jak brambory opecené,
varené tak i bramborova kase jako pfiloha.

Tip k receptu
Kdo chce opravdu pikantni jako ja, vynecha
raj¢atovy protlak a pfida o néco vice ostrého
kecupu.

7 Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 35min
Celkovy €as: 55min , Porce: 4

2154 kalorii , 3 g cukrii ,172 g tuk( ,125 ¢
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/rybi-file-s-pikantni-

sipkovou-omackou

Ingredience

o 3/4 kg rybiho filé, platky

o 2 stfedné velké cibule

e 1 Izice rajCatového protlaku

o 1/4 1 mléka

e 2 Izice hladké mouky

e 2 lZice ostrého keCupu

e 1 citrén

e 1 1ZiCka soli

e 4 |zice Sipkového dZzemu ¢i omacky dle
potreby

e 20 dkg masla na osmazeni

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Ryby a dary more, Jidlo na kazdy
den, Rodina, Hlavni chod
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