Stika ve vinné omacce

Kategorie: Ryby
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 filety ze Stiky

4 platky slaniny

2 Salotky

250 g zampionti

4 1Zice masla

200 ml rybiho vyvaru (z kostky)
200 ml rGzového vina
2 1zi€ky tymianu

2 lzice kysané smetany
sul

pept

Postup

Filety omyjeme, osusime a obalime slaninou. Na kosti¢ky nakrajené Salotky zasklovatime na dvou lzicich
masla. Pfidame filety a kratce opeCeme. Ptilijeme vyvar a vino, pfidame tymian a asi 7 minut vafime na
mirném ohni pod bodem varu. Vyjmeme a udrZzujeme v teple. Vyvar svafime na polovinu a propasirujeme.
Rozehiejeme dvé 1zice masla, na ném kratce osmahneme na platky nakrdjené Zampiony a zapraSime moukou.
Prilijeme vyvar a nechdme pfejit varem. Vmichame kysanou smetanu a ochutime soli a pepfem. Stici filety
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upravime s houbovou omackou a podavame s ryzi.
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