Tilapie s koprovym prelivem

Ingredience na 2 porce:

sal

Citronova stava

Kopr

Maslo nebo olej na smazeni
Na preliv:

40 g maslo

10 g hladka mouka

1 IZice kopr Cerstvé nasekany

sal

180 ml plnotu¢né mléko nebo smetana na vareni
Citronova stava
Citronova klra

Cukr krupice
Postup pfipravy:

Filety ryb pokapeme citronovou $tavou, osolime a posypeme Cerstvé nasekanym
koprem (nebo susenym). Kdo chce, mizZe na filety pfidatitroSku Cerstvé,
najemno nastrouhané kliry z citronu. Nechdme odleZet v teple cca hodinku, pak
smazime na rozpusténém masle s trochou oleje nebo jen na oleji z obou stran.

Preliv: na rozpuiténém masle nechame zpénit hladkou mouku (svétla jika), ke
které nasypeme nasekany kopr a Spetku citronové kiliry. VSe osmazime jen kratce,
za stalého michani pfrilijeme mléko nebo smetanu dle pozadované hustoty, kratce
provarime, dochutime soli, citronovou $tavou a malym mnoZstvim cukru. Vse dle
vlastni chuté.

Filety na talifi prelijeme koprovym prelivem (beSamelem) a poddavame
s varenym bramborem a salatem.



