Rybi karbanatky

https://www.varimesmarcelou.cz/rybi-karbanatky

Rybi karbanatky jsou vyborné k veceri, k svaciné i na cesty. Jsou barevné, chutné a lehké jako véanek.
Je Skoda, ze v ¢eské kotliné nejsou pokrmy z ryb prili§ vyhledavané. Jasné vyhrava peceny bicek a
ovarové koleno. Nic proti témto dvéma pokrmim nemam, ale mam-li na vybér, dam si rybu.

Na pripravu 5-6 kusu rybich karbanatku budeme potrebovat

e 150 g toustového chleba (i s kiirkami)

» Nasekané jehlicky rozmarynu (asi cajovou 1zicku)

150 g grilovaného nebo usmazeného rybiho masa (ochuceného soli a citronovym peprem)
Kyticku nasekaného kopru

2 cela vejce

50 ml mléka

Y Cervené tenkosténné papriky nakrajené na drobné kosticky
1 ¢ajovou 1zicku suSeného cesneku

Sul dle volby kazdého (pridala jsem ¢ajovou 1zicku)
Kuchynsky sekacek

¢ Panev nebo plech na peceni

« Olivovy olej (na kazdy karbanatek par kapek pred pecenim)

Priprava 15 minut
Tepelna Gprava 30 minut v troubé zahraté na 200 °C
Narocnost velmi snadné

Postup pripravy rybich karbanatku

Do kuchynského sekacku natrhame toustovy chléb, pridame jehlicky rozmarynu a nékolika pulzy si
pripravime strouhanku.

Grilované nebo opec¢ené maso natrhame na mensi kousky. Mam rada tresku nebo morského vlka, obé
ryby nemaji ty malé, titérné kosticky.

Do misy na zadélavani tésta nasypeme nadrceny toustovy chleba, pridame kousky tepelné
opracované ryby, nasekany kopr, kosticky Cervené papriky.
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V misce proslehame obé syrova vajicka s 50 ml mléka a pridame je do misy na zadélavani. Smeés
osolime posypeme 1 Cajovou 1zickou suSeného ¢esneku a vSe spojime v jednolitou hmotu na
karbanatky. Ochutname, zda jsou dostate¢né slané.

Smés na karbanatky rozdélime na 5-6 Césti, ze kterych v navlh¢enych dlanich vytvorime karbanatky.
Nyni mame na vybér, bud pouzijeme plech a papir na peceni nebo povrch panve ¢i plechu potreme
uzenym Spekem.
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Kazdy karbanatek lehce pokapeme par kapkami olivového oleje. Plech ¢i panev vlozime do vyhraté
trouby na 200 °C a peceme 30 minut.

Podévame s bramborami, zeleninovym salatem ¢i pecivem. Ani v jednom pripadé neudélate chybu.
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