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Suroviny

Porce: 4

- Pstruzi 4 ks

- Hladka mouka 2 1Zice

- Vejce 2 ks

- Dijonska hor¢cice 1 1zicka

- Citronova stava 1 1zicka

- Méslo 40 g

- Bily jogurt 150 g

- Nékolik listka ¢erstvé bazalky 1 1zice
. Sil, mlety pepr - dle chuti 1 Spetka
- Olej 1 ks

- Citron na ozdobu 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pstruhy omyjeme a osusime. Zvenku i uvnitr osolime a opeprime. Obalime v mouce.

Na péanvi rozehrejem olej. Pri stredni teploté pstruhy usmazime z kazdé strany 6 minut (az je kuze
hnéda a krupava). Ryby vyndané z panve skladujeme v troubé vyhraté na 100°C.

V malém hrnci rozmichame cela vejce s hor¢ici, citronovou stavou, soli a peprem. Hrnec vlozime do
vétsiho hrnce s horkou (ne varici) vodou, priddme rozpusténé maslo a jogurt. Ru¢nim Slehacem
Slehame, dokud nevznikne hust4 krémova nadychana péna. Nakonec do ni vmichdme na jemné


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

prouzky pokrajené bazalkové listy.
Pstruhy podavame s pénou, ¢tvrtkou citronu a varenymi bramborami.



