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Ingredience

Postup

Rybi filatka po obou stranach osolime a opepfime. Vnéjsi stranu omocime v hladké mouce.

Na panvi rozpalime maslo a fildtka do néj pomoucenou stranou vlozime. Jakmile se barva okraj
masa za¢ne ménit do opalova, priddme hrst nakrajenych zampiénd a nechame je mirné
orestovat. Poté do panve prilijeme asi 1 deci bilého vina a vSe priklopime poklickou a dusime 2
az 3 minuty. Hotové porce polozime na talif, preliieme omackou se zampiony a polijeme
petrzelovym maslem (v malém kastrilku rozpustime kousek masla az se za¢ne Skvifit a do néj
nasypeme zelenou petrzelku a ponechdme kratce skvarit tak, aby neztratila barvu). Podava se
s bilym peclivem a bilym vinem.
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