Pstruh na bylinkach

4 porce
univerzalni vysoky plech

50 g Cerstvého rozmarynu

50 g Cerstvého citrénového tymianu
50 g Cerstvého estragonu

50 g Cerstvého oregana

5 polévkovych IZic olivového oleje
stl s pfisadou chilli

1 polévkova lZice citrénového pepre
3-4 polévkové IZice barevné smési pepre
4 Cerstvi pstruzi, a cca 30 g

1 bio citrén

moftska sul

4 stonky kaderavé petrzele

1 Cajova Izicka kakaového prasku
30 g masla

Postup:

1

. Preberte bylinky, oplachnéte je a dosucha protrepte.

Polovinu bylinek jemné nasekejte a postavte stranou.

. Univerzalni vysoky plech potfete olivovym olejem. Posypte

soli s pfisadou chilli, citrbnovym pepfem a barevnym

pepfem. Na tuto smés rozdélte celé bylinky.

. Pstruhy kratce omyjte studenou vodoua osuste papirovou

utérkou. Citron omyjte horkou vodou, osuste, ostrouhejte

kGru a vymackejte Stdvu. Pstruhy pokapejte

citrénovou

Stavou a zvenku i zevnitf osolte morskou soli.

. Pstruhy umistéte na univerzalni vysoky plech. Na né rozdélte

nasekané bylinky, posypte kakaovym praskem a umistéte

kousky masla. Vafte podle uvedenych udajl

Nastaveni:

pecici sonda

univerzalni vysoky plech, vyska 1
4D horky vzduch

190 °C

teplota stfedu 70°C

doba peceni: 35-40 min.

Alternativni provedeni:
univerzalni vysoky plech, vyska 1
4D horky vzduch

190 °C

doba peceni: 35-40 min.



