Bramboroveé suflé s rybou

Postup pfipravy receptu

1. Brambory uvarime ve slupce, nechame je vychladnout, oloupeme a jemné
nastrouhame. Rybi filety oCistime, osusime a nakrajime na mensi kousky. Rybi
maso ochutime drcenym kminem a koriandrem, osolime, orestujeme na malém
mnozstvi oleje a nechame vychladnout. Zloutky utfeme se zmékljm maslem a solf
do pény a vmichame nastrouhany syr. Z bilk{ uslehame tuhy snih

2.V mise promichame nastrouhané brambory s orestovanou rybou a smési zloutkd
se syrem. /Se podle chuti osolime, opepfime a zleh¢ime bilkovym snéhem

3. Zapékaci misky vymazeme maslem, naplnime bramborovou hmotou a peceme v
predehraté troubé pri 200 °C asi 25 minut dozlatova. BEhem peceni suflé potirame
rozpusténym maslem

4. Bramboroveé suflé se syrem a rybou podavame teplé se zeleninovym salatem.



