Pstruh s anglickou slaninou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Umyté a osusené 4 ks pstruhov potrieme z oboch stran aj z vnutra citrénovou Stavou a pretlacenym
cesnakom. Na bokoch ryb vytvorime rezy, ktoré osolime a votrieme do nich posekanu petrzlenovi viat.
Potom vloZime ryby do chladnicky a nechdme odlezat. Nakrajame Sampifiény a na polovici masla ich
podusime na panvici, potom osolime a nechdme vychladnut. Pstruhy naplnime Sampifndénmi a pevne
obtocime dlhymi platkami slaniny (8 ks). Na peka¢ vymasteny maslom dame pstruhy, posypeme
rozmarinom a Salviou a ddme do triby. Pecieme asi 35 minut pri 200 °C. Na konci pecenia pridame
nakrajanu cibulku a eSte niekolko mindt dopekame.

Ingrediencie

- Vahalova slanina - 150 g

- Cibula volna -40 g

. Salvia-5¢g

- Cesnak-5g

- Citrony - 50 g

- Pstruh duhovy pitvani s hlavou - 1000 g
. Sampinoény zahradné - 250 g
- Rozmarin -5 g

- Petrzlenova vinat - 5 g

- Jedlasol'-5¢g

- Rama maslova 400 g-40 g
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