Pstruh zapeceny v anglické slaniné
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Zampiony 250 g

- Cesnek 2 strouzek

- slanina anglické 8 platek
- cibule 1 ks

- maslo 3 Izice

- rozmaryn 1 ks

- pstruzi 4 ks

- citron 1 ks

- listky Salvéj 4 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Umyté a osusSené pstruhy potfeme z obou stran i zevnitr soli, citronovou Stavou a rozetrenym
cesnekem. Na bocich ryb vytvorime zarezy, které prosolime a vetreme do nich rozsekanou petrzelku.

Poté je ddme ulezet do lednice.

Zampiony pokrajime a na poloviné masla je podusime na panvi¢ce, pak je posolime a nechdme
vychladnout.

Pstruhy naplnime zampiony a pevné obtocime dlouhymi platky slaniny. Na pekac¢ vymazany maslem


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

dame pstruhy, posypeme rozmarynem a Salvéji a dame do trouby. Pe¢eme asi 35 minut pri 200 °C.
Ke konci peceni pridame pokrajenou cibulku a jesté chvili dopékdme. Poddvame s bramborem.



