Pstruh na bylinkach

4 porcie
univerzalny vysoky plech

50 g Cerstvého rozmarinu

50 g Cerstvého citrénového tymianu
50 g Cerstvého estragénu

50 g Cerstvého oregana

5 polievkovych lyZic olivového oleja
sol’s prisadou cili

1 polievkova lyZica citrénového korenia
3-4 polievkové lyZice farebnej zmesi korenia
4 Cerstvé pstruhy, d cca30g

1 bio citrén

morska sol’

4 stonky kuceravého petrzlenu

1 Cajova lyzicka kakaového prasku

30 g masla

Postup:

1.

Preberte bylinky, oplachnite ich a dosucha pretrepte.
Polovicu byliniek jemne nasekajte a postavte bokom.

. Univerzalny vysoky plech potrite olivovym olejom. Posypte

solou s prisadou Cili, citronovym Ciernym korenim a farebnym
Ciernym korenim. Na tuto zmes rozdel'te celé bylinky.

. Pstruhy kratko umyte studenou vodou a osuste papierovou utierkou.

Citrén umyte hordcou vodou, osuste, ostruhajte kéru a vytlacte
Stavu. Pstruhy pokvapkajte citrénovou Stavou a zvonku aj zvnutra
osol'te morskou sol'ou. Do brucha kazdého pstruha umiestnite

po stonke petrzlenu a trochu nastrihanej citrénovej kory.

. Pstruhy umiestnite na univerzalny vysoky plech. Na ne

rozdel'te nasekané bylinky, posypte kakaovym praskom
a umiestnite kusky masla. Varte podla uvedenych udajov.

Nastavenia: Alternativne nastavenia:
sonda na pecenie univerzalny vysoky plech,
univerzalny vysoky plech, vyska 1 vyska 1

4D horuci vzduch 4D horuci vzduch

190 °C 190 °C

teplota stredu 70 °C Cas pecenia: 35-40 min.



