Ryby v tésticku z brambor

Priprava

Ocistéené rybi filety pfekrajime na mensi
kousky, potfeme je citrénovou S$tavou,
osolime, opepfime a 20 minut nechame v
chladu odlezet. Oloupané brambory
nastrouhdme nahrubo, trochu je osolime a 15
min nechame stat. Poté z nich vymackame
prebyte¢nou vodu. Kousky ryby obalujeme v
hladké mouce, osolenych rozslehanych
vejcich a nastrouhanych syrovych
bramborach. Na rozehfatém oleji je pozvolna
peceme dozlatova. Oloupané cibule nakrajim
nadrobno, ocistény porek na Spalicky, ve vetsi
panvi rozpustime méslo a osmahneme na
ném cibuli, pfidame poérek a orestujeme ho,
zalijeme smetanou, osolime, opepfime a 5
min podusime. Podavame jako pfilohu k rybé.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

548 kalorii , 3 g cukrti ,4 g tuk( ,16 ¢
bilkovin

Autor:

Odkaz: https://srecepty.cz/ryby-v-testicku-z-
brambor

Ingredience

e 600 g rybich filetd

e citronova stava

e sul

» pepf

e 400 g brambor

e hladka mouka na obaleni
e 2vejce

e rostlinny olej

e 2 malé Cervené cibule

e 2 porky

e 400 g masla

e 100 ml smetany ke Slehani

Kategorie

Ceska, Celorogné, Finanéné nenaroéné, Ryby a
dary mofe, Jidlo na kazdy den, Rodina, Hlavni
chod
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