Pstruh s cesnekem a bylinkovou krustou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- maslo 200 g

- listky bazalky 2 hrst

- Cesnek 8 strouzek

- strouhanka 2 1zice

- pstruh 4 ks

. petrzelova nat 1 svazek
- na ozdobu

- citron 1 ks

- bylinky 1 ks

- podle potreby

- maslo na vymazani 1 ks
- citron 1 ks

- hladka mouka 1 ks

. sul 1ks

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

Pocet porci: 2

Postup:

Cesnek oloupeme a utfeme se soli, miiZeme jej i prolisovat. Bazalku s petrzelkou jemné nasekdme a
promichame s ¢esnekem a soli. Namichané bylinky s ¢esnekem rozdélime na 2 porce.


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

Vykuchané pstruhy dikladné omyjeme ve studené vodé, ploutve i hlavu ponechéame. Vnitrek kazdého
pstruha pokapeme citronovou $tavou a vyplnime bylinkami s Cesnekem. Na vyplnéni pstruht
rozdélime 1 celou porci bylinek. Pak pstruhy zlehka poprasime hladkou moukou a kréatce z obou
stran osmahneme na rozehratém masle.

Do druhé porce bylinek s ¢esnekem primichame asi 80 g zméklého masla a trochu strouhanky (asi 2
1zice). Vznikne nam husta hmota.

Zapékaci misu silné vytreme maslem, polozime do ni osmahnuté pstruhy a kazdou rybu na povrchu
potreme hustou bylinkovou smési. Bylinkami neSetrime. Potrené ryby polijeme zbytkem masla z
panve, pokapeme citronem a dame zapéci do trouby, dokud bylinkova krusta nezezlatne. PeCeme za
stédlého dohlizeni 20 - 30 minut v horkovzdu$né troubé. Ke konci pe¢eni muzeme na 5 minut pouzit
kombinaci horkého vzduchu s vrchnim grilem.

Pstruhy s ¢esnekem a bylinkovou krustou podavame s uvarenymi nebo upecenymi brambory,
zdobime platkem citronu a bylinkami.



