Pstruh v hovadzom kabatiku

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Umyté a osusené pstruhy potrieme z oboch stran aj z vnutra citrénovou Stavou a pretlacenym cesnakom.
Na bokoch ryb vytvorime rezy, ktoré osolime a votrieme do nich posekanu petrzlenovu vihat. Naplnime
vopred pripravenou plnkou z Sampifénov. Potom vlozime ryby do chladni¢ky a nechame odlezat.
Nakrdjame Sampindny a na polovici masla ich podusime na panvici, potom osolime a nechdme vychladnut.
Pstruhy naplnime Sampindnmi a pevne obtocime dlhymi platkami hovadzej Sunky. Na pekac vymasteny
maslom dame pstruhy, posypeme rozmarinom a Salviou a dame do triby. PeCieme asi 35 minut pri teplote
200 °C. Na konci pecenia priddme nakrajanu cibulku a eSte niekolko minut dopekame.

Ingrediencie

- Cibula volna -40 g

- Cesnak-4g

- Citrony - 40 g

- Cibulka jarma - 40 g

- Pstruh duhovy pitvani s hlavou - 400 g
- Olivovy olej - 20 g

. Sampinény zahradné - 100 g

- Rozmarin -5 g

- Petrzlenova vinat - 7 g

- Jedlasol'-4g

. Zipser sunka original 150 g-30g
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