Rybi filé zapecené s kienem, keCupem a
syrem

Priprava

Rybi filé osolime, posypeme kminem a
sladkou paprikou. Peka€ek vymazeme
maslem a vlozime do néj filé. KeCup
smichame s kfenem. Filé pokapeme
citrénovou $tavou a navrstvime smés kecupu
s kfenem. Poklademe cibuli nakrajenou na
platky a anglickou slaninou. PeCeme pfi 180
stupnich asi 25 minut. Pak vyndame,
zasypeme syrem a nechame v troubé asi 5
minut, nez se syr rozpusti.

Tip k receptu

Podavame nejlépe s brambory a zeleninovou
pfilohou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 40min , Porce: 2

248 kalorii , 10 g cukri ,17 g tuk( ,6 ¢
bilkovin

Autor: Jana Smidzi

Odkaz: hitps://srecepty.cz/rybi-file-
zapecene-s-krenem-kecupem-a-syrem

Ingredience

e 2 ks rybiho filé

e sul

e Kkmin

o sladka mleta paprika

e 50 g strouhaného kfenu
o 2 lzice keCupu

e 1/2 cibule

e ciitrénova stava

o 2 platky anglické slaniny
e strouhany syr

1 Izice masla

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Ryby a dary more, Hlavni chod
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