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Peceni pstruzi

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

Autor:

Suroviny

800 g brambor

sul

4 pstruzi

muskatovy ofisek

4 1zice hladké mouky
12 1zic rostlinného oleje
hlavkovy salat

400 g rajcat

6 1zic vinného octa
pepr

1 svazek petrzelky
citron ][]

Postup

Brambory oloupeme a omyjeme. V osolené vrouci vod¢ je vafime asi 20 minut a slijeme. Mezitim
oplachneme a osusime pstruhy. Potfeme je soli, muskatovym ofiskem a obalime v mouce. Ve 2 panvich
zahtejeme po 4 1Zicich oleje, na kterém ryby pfi mirné teploté¢ 6 minut po kazdé stran€ opékame. Salat pecliveé
ocistime, opereme a roztrhame na malé kousky. Rajcata omyjeme, pteptlime nebo roz¢tvrtime. Smichdme
dohromady vinny ocet, stl, pept a v§lehame zbytek oleje. Do zalivky dame rajcata, salat a promichame.
Petrzelku opereme, osusime a kratce pred dopecenim vlozime par snitek do vypeku. Pstruhy 1 petrzelku
nechame kratce okapat. Na pfedehiaté talife rozd€élime pstruhy, zeleninovy salat a brambory. Ozdobime platky
citronu a kadefavou petrzelkou.
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