mCIUb cz 16 brezna., 2021

Candat s rozmarynem

Casovéa naro¢nost: 40 minut
Seznam prisad

4 ks filety z candata
1dl  bilé vino

2dl  zeleninovy vyvar
40 g maslo

4 a7z  Cerstvé snitky
5ks | rozmarynu

stl
hladka mouka (na
obaleni candéta)

mlety pepr

1 ks citron

Postup pripravy

Candata osolime opeprime a obalime ho v malém mnozstvi hladké mouky. To, co se neuchyti na rybé,
sklepeme. Na panvi si rozehiejeme maslo se snitkou rozmarynu a zprudka na ném candata osmazime. Rybu
vyjmeme a do masla prilijeme vyvar a bilé vino. Nechdme povarit a zaprasime moukou. Poté do vzniklé
omacky candata opét vlozime a varime jesté 5 minut. Pokud se vam zda omacka dost hustd, prilijte trochu
vina nebo vyvaru. Dochutime soli a peprem. Muzeme zakdpnout kapkou citronu.

Podavejte s bagetkou nebo s bramborovym pyreé.



