Rybi kolac
Potrebujeme

® - 750 g rybich filiet

® - 400 g stradlového

cesta

- 2 PL hladkej muky

® - 400 ml mlieka

- 100 g syra Karicka

® -sol

- mleté Cierne korenie

- 1¢L nasekaného

tymianu

®* -1 mrkva

® - 150 g hrasku

® - 2 PL citrénovej Stavy

®* - maslo na vytretie
formy

Postup

Rybu umyjeme, osusime papierovou utierkou a
nakrajame na mensie kdsky. Formu na kolac vytrieme
maslom a vylozime polovicou cesta, v 2 az 3 vrstvach aj s
okrajom. Rudru vyhrejeme na 200 °C spodny aj horny
ohrev. V hrnci roztopime 2 PL masla, primieSame muku a
pomocou metlicky zapracujeme mlieko a Karicka syr,
ochutime sol'ou a korenim. Hrniec prelozime na dosku a
priddme tymian. Mrkvu oliupeme a nakrajame na kocky.
PremieSsame ju s hraskom a spolu s nakrdjanou rybou
prelozime do formy. Pokvapkdme citrénovou Stavou,
osolime a okorenime. Prelejeme omackou a navrch
navrstvime zvysné cesto v 2 az 3 vrstvach. Potrieme
zvySnym maslom a 35 minut zapekame.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Olga z Kosic

vysoka
40 min.
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