Morsky pstruh na vineé
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Suroviny

Porce: 2

- morsky pstruh 2 ks
- bobkovy list 5 ks

- bilé vino 150 ml

- jabko 1 ks

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2

Postup:

Pstruhy oCistime, omyjeme, vysu$ime, muzeme jim odfiznout hlavu, aby se vesli bez problému na
talit, celé prosolime a posypeme Cerstvé umletym peprem, mirné obalime v mouce a jesté se
pstruhem zatrepeme, aby tam nebyla vrstva mouky. Z jedné strany udélame 4 hlubsi zarezy, do
kterych pozdéji dame na stridacku kolecko jablka a bobkovy list. Na panev si ddme maslo s olejem
(aby se nam maslo nepripalovalo), nechame hodné zahrat a pak opeceme pstruhy zes strany, kde
mame zarezy a opékame 3-5 minut podle velikosti pstruha, otoCime na druhou stranu a do
opecenych zarezu i do bricha vlozime bobkové listy s jablkem (pri servirovani vyndame) a celé
pstruhy prelijeme vinem, nechdme jesté chvilku smazit, Pokud se nam zd4, zZe je pstruh malo
opeceny, muzeme jesté jednou z obou stran dodatecné opéct-ja dopékala, protoze pstruzi byli dost
velky a 5 minut jim nestacilo. Na taliri prelijeme Stavou, ktera ndm vznikla.
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