Pstruh na smetanée s jablky a hruskami
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Suroviny

Porce: 4

- pstruh 4 ks

- grilovaci koteni 4 1zice

- citronova Stéva 4 1zice

. sul 2 1ZiCka

- jablka 2 ks

- paliva mleta paprika 2 1zicka
- hruska 2 ks

- zakysana smetana 1 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pstruhy ocistime, posypeme je korenim a prosolime. Vnitfek pokapeme citronovou stavou a nechame
ulezet. Jablka a hrusky oloupeme, rozkrojime je a zbavime jadrinct. Nakrajime je na drobnéjsi
kousky nebo na platky.

Na panvi rozpustime maéslo se 1zici oleje, vlozime pstruhy a opeceme je z obou stran. Pak ryby
vyjmeme a do vypeku vsypeme pripravené ovoce, které nechame mirné podusit ve vzniklé Stave.
Poté pridame zakysanou smetanu, palivou papriku, trochu citronové stavy, prisolime a promichame.
Ryby vlozime zpét do omacky a chvili je pod poklici prohrejeme (asi 5 minut).

Pstruhy na taliri podlijeme smetanovou oméckou s jablky a hruskami a jako prilohu podavame
pecené brambory. Zdobime ¢erstvou petrzelkou, celerovou nati nebo pouzijeme kaderavek.
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