Pstruh na cervenej repe

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pekacik vytrieme cesnakom a vlozime polovicku masla nakrajaného na platky. Posypeme polovicou nasekaného
kdpru a navrch vloZime osolené pstruhy. Podlejeme vinom a zakryté vloZime do rdry. PeCieme na 180 °C 15
minUt. Medzitym nakrdjame repu na malé kocky a na oleji orestujeme za ob¢asného mieSania 15 min(t, osolime.
Rybu vyberieme z pekacika a udrzujeme v teple. Vypek zlejeme do kastrélika a zredukujeme na %. Odstavime z
ohia, pridédme zvySok masla a képru a metli¢kou presfahdme. Na tanier ddme repu, vlozime pstruha a
prelejeme Stavou. Podavame so zemiakmi.

Ingrediencie

. Cervena repa - 250 g

- Cesnak-3g

- Kopor-5¢g

- Pstruh duhovy pitvani s hlavou - 500 g

- Olivovy olej- 10 g

- Maslo-50¢g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 250 g
- Jedlasol'-4g
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