Blanquette z jesetera se sezonni zeleninou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- Zloutek 2 ks

- smetana na vareni 50 ml
. citrénova kura 1 1zicka

- citronova Stava 1 1zicka
- muskatovy kvét 1 Spetka
. filet s jesetera bez kuze 150 g
- mrkev 1 ks

- rapikaty celer 1 ks

- porek 1 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Zzampidn 5 ks

- brambor 5 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1 V mise proslehejte zZloutky se smetanou. Ochutte muskdtovym kvétem a citronovou $tévou a kirou
(neSetrete!).

2 Mrkev, celer a pérek zalijte vodou a povarte (do vyvaru mizete také pridat rybi kosti - ziskdte tak


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

jeste silnéjsi rybi chut). Zlehka osolte a nechte pod poklickou vychladnout.

3 Jesetera nakrajejte na pldtky, osolte a opeprete a opecCte v panvi na oleji, aby ziskal barvu. Pak
odloZte stranou. Pédnev pak vytrete papirovou utérkou. Pres jemny cednik pfilijte do panve nékolik
1Zic zeleninového vyvaru, zredukujte ho a za stdlého michdni zahustéte Zloutky se smetanou a
muskdtovym kveétem. Odstavte mimo ohern, vejce se smetanou se nesmi varit! Stale michejte.

4 Na zavér pridejte do omdcky jesté kapku citronové stavy, jesetera, nakrdjenou varenou zeleninu z
vyvaru, uvaiené brambory a opecené zampiony. Osolte, opeprete, posypte petrzelkou a podavejte.



