—— RECEPT SEFKUCHARE ——
LUKASE OTAHALA

CANDAT S BEURRE BLANC, BRAMBORY

Delikatni pokrm, ktery spojuje jemnost candata s maslovou omackou Beurre blanc, kterd mu dodava
bohatou a krémovou texturu. Kazdé sousto vas prenasi k francouzskému pobfezi, kde se Cerstvé ryby
snoubi s dokonalosti. Podavany s bramborami, tento pokrm vytvafi harmonickou kombinaci chuti,
kterd skvéle doplini nase vybrana vina a oslavi eleganci Champagne.

SUROVINY PRO 4 0SOBY:

4 porce candata (filet 160 g/porce)
300 g grenaille brambor

200 ml rybiho vyvaru

100 ml bilého suchého vina

70 ml bilého vinného octa

2 Salotky

120 g kvalitniho vychlazeného masla,
nakradjeného na kosti¢ky

nasekany estragon a plocholistd petrzel
sul
pepf

POSTUP:

Do kastralku vlijte rybi vyvar, bilé vino a vinny ocet. Pfidejte nakrajenou Salotku a zvolna re-
dukujte na sirupovou konzistenci. Redukci precedte pres jemny cednik do druhého kastrllku a
postupné do ni vmichejte kosti¢cky masla. Hotovou omacku dochutte soli, pepfem a nasekanymi
bylinkami. P¥i servirovani polozte opecené fildtko candéta na kole¢ka uvafenych grenaille brambor
prelitych Buerre Blanc oméckou.
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