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Suroviny

Porce: 4

- pstruh 4 ks

- jemna strouhanka 250 g

- petrzel, pazitka, bazalka,oregano, tymian 1 svazek
- nat z lahudkové cibulky 1 ks

- vejce 2 ks

- citrony 2 ks

- hladkd mouka 3 hrst

. sul 2 1zicka

- olej 4 1zice

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Bylinky omyjeme, osusime a spolu s cibulovou nati nasekdme nadrobno. Kuchynsky pripravené ryby
omyjeme, osusime a osolime zvenci i zevnitr. Potom je obalime v mouce, rozslehanych vejcich,
posypeme je z obou stran bylinkami a obalime ve strouhance. Pokud nam zbude rozslehané vejce,
obalime ryby znovu vejcem a strouhankou. Ve velké panvi rozehrejeme olej, vlozime obalené pstruhy,
které zvolna ze vSech stran opékame, az ma strouhanka zlatavou barvu. Pre podavanim pokapeme
smazené ryby citronovou Stavou.
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