Pstruh na pomarancoch a slanine

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Pstruhy ocCistime, osusime. Zvnutra a zvonku posypeme korenim okrem bobkovych listov, dovnitra kazdého
ddme jeden az dva tenSie platky masla a nakrdjané kisky pomaranca tak, aby sa naplnila celd brusna

dutina. Potom kazdu rybu obalime do troch/3tyroch platkov slaniny podla dizky ryby, najlepsie tak, aby dokladne
zakryli otvor naplneny pomaran¢mi. Vacsi pekac rovnomerne vylozime niekolkymi platkami masla a bobkovym
listami. Pstruhy polozime do pekaca, na kazdy poukladdme kolieska pomarancov, posypeme este trochu
sladkou paprikou a rozdrobenym bujénom. Celé eSte prekryjeme vrstvou nakrajanej cibule. Podlejeme vodou (1
a % hrnceka) a pekdac prekryjeme alobalom tak, aby na jednom konci bol otvor na prienik vzduchu.

PeCieme v rdre cca na 170 °C 15 min., potom alobal odstranime a nechdme kozti¢ku na dalSich 6 - 8
min. zozlatnut.

Ingrediencie

- Vahalova slanina - 15 g

- Cibula volna - 40 g

- Cesnak-3g

- Pomarance - 200 g

- Pstruh duhovy pitvani s hlavou - 600 g
- Tymian-2 g

- Maslo-150¢g

. Zeleninovy bujon - 5 g

- Paprika sladka mleta-2 g
- Bobkovy list - 0.5 g

- Jedlasol'-5¢g
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