Pstruh na cervené repe

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pekacek vytfeme C¢esnekem a viozime polovi¢ku masla nakrajeného na platky. Posypeme polovinou
nasekaného kopru a navrch vlozime osolené pstruhy. Podlijeme vinem a zakryté vlozime do trouby.
Peceme na 180 °C 15 minut. Mezitim nakrajime fepu na malé kosti¢ky a na oleji orestujeme za obcasného
michani 15 minut, osolime. Rybu vyjmeme z pekacku a udrzujeme v teple. Vypek slijeme do kastrllku a
zredukujeme na 1/3. Odstavime z ohné, pfiddme zbytek masla a kopru a metlickou preslehdme. Na talif
dame repu, vlozime pstruha a prelijeme Stavou. Podavame s bramborem.

Ingredience

. Cervena repa - 250 g

. Cesnek-2g

- Jedlasul-4g

- Kopr-5g

- Pstruh duhovy kuchany s hlavou hluboce zmrazeny 450 g - 500 g
- Olivovy olej - 10 g

- Svatovavrinecké pozdni shér vino suché cervené 0,751- 250 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g-50 g
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