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Suroviny

Porce: 4

- pstruh 4 ks

- suSena Sunka 4 platek
. petrzelka 1 1zice

- libecek 1 Izice

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Salotkové pyré

- cibule 350 ¢

- rozmaryn 5 g

- tymian 5 g

- bilé vino 1 dl

- vinny ocet 2 dl

- smetana 2 dl

- mléko 1.5 dl

- maslo 100 g

- Suroviny na cherry vinaigret omacku
- cherry bilé 2 dl

- cherry ocet 1 dl

- maslo 120 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Pocet porci: 4

Postup:

Rolka ze pstruha se susenou sunkou, bylinkami, salotkou a sherry vinaigret omackou

Pstruha vyfiletujeme. Na kazdé filé dame platek Sunky a sekané bylinky. Ochutime soli a peprem.
Potravinarskou folii utdhneme zavitky, které vkladame do variciho zeleninového vyvaru. Nechame
deset minut dojit, rozbalime z félie a ihned podavame.

Salotkové pyré

Na masle orestujeme nakrdjenou Salotku. Zastrikneme vinem, octem a odvarime. Vlozime bylinky
zavazané do vldkna a priddme mléko a smetanu. Osolime a dusime, dokud nebude cibule mékka.
Umixujeme a pridame oriSek masla na zjemnéni.

Vinaigret omacku
Vino, ocet, Spetku soli a pepre privedeme k varu a svarime na tretinu. Do zakladu po kouscich
zaSlehavame studené maslo a vymichame méslovou omacku.



