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Pstruzi na bylinkach se Zampiony

Kategorie: Ryby
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 pstruzi ( ccapo 200 g)
sul

1 citrénu, - Stava z
jemng¢ nasekané bylinky( rozmaryn,pazitka,petrzelka,tymian )
50 g anglické slaniny

80 g masla

1 cibule

200 g Zampiont

1 cervena paprika

250 ml bilého vina

2 rajcata.

Postup

Dukladn€ umyté pstruhy osusime, osolime a pokapeme citronovou stavou. Nasekanymi bylinkami naplnime
btisni dutinu pstruht a nechame chvili v chladu odlezet. V pekacku rozpustime nakrajenou slaninu, pfidime
maslo a na platky nakrajenou cibuli, oCisténé a nakrajené Zampiony a papriku. Na takto pfipravenou smes
polozime pstruhy. Ptiklopime a pe¢eme cca 25 minut pii 200 °C. B&hem peceni podlévame vinem a ke konci
peceni pfiddme nakrajena rajcata a nechame jen mirné podusit. Doba ptiprava cca 50 minut a 1 porce ma cca
2380 KJ/570 KCAL
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