Pstruh na bylinkach s koprovou majonézou

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Filé ze pstruha omyjeme, osusime a rozdélime na porce. Ve dvou IZicich oleje smichame bylinky, sdl, pepf
a Stavu z palky citronu. Rybu tim potfeme a nechdme 20 minut odpocinout. Majonézu smichdme s hor¢ici,
jemné nasekanym koprem, soli a pepfem. Rozehrejeme maslo s olejem a kousky ryby polozime kézi

doll. Opeceme kratce, asi 3-4 minuty z kazdé strany, podle sily masa. Hotové kousky ulozime na talif' a
Castecné polijeme koprovou majonézou.

Ingredience

- Jedlasul-5g

- Kmin cely-2 g

- Petrzelovanat-2 g

- Kopr-10g

- Citrony - 10 g

- Pstruh duhovy kuchany s hlavou hluboce zmrazeny 450 g - 300 g
- Olivovy olej - 30 g

- Majonéza Master 180ml - 100 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g- 20 g
- Horcice orientalni 340 g-5¢g

- Bazalka 10g-5¢g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Tymian 10g-3 g
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