Pstruh s cuketovo-orechovym pyre

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- pstruh 2 ks

- cuketa 1 ks

- hlavicka Cesnek 1 ks
- vlasské orechy 2 hrst
- olivovy olej 1 ks

- tymian 1 ks

- kmin 1 ks

. sul 1 ks

- pepr 1 ks

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Pstruhy osolime a posypeme drcenym kminem z venku i v briSku a dame do pekéce. Cuketu
rozkrajime na pul kolecka, pridame k pstruhovi a v pekaci posypeme tymianem.

Priddme preptleny ¢esnek, feznou plochou na dno pekace. Cesnekk po upeéeni vyjmeme, protoZe
ma vyraznou chut a prebil by chut jemného masa. VSe zakdpneme olivovym olejem a dame péct do
trouby predehraté na 200 °C asi na 35 minut. Pstruha naservirujeme na talire.

Cuketu i s olejem - vypekem dame do misky, priddme vétSinu vlasskych orechu a ty¢ovym mixérem
rozmixujeme. Dle chuti dosolime, nandame na talif' a navrch posypeme zbytkem vlasskych orechu.
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