Pstruh s bylinkovym maslem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vykuchané a oc¢iSténé pstruhy zlehka nariznéeme po obou bocich (do kuze udélame nékolik zarez).
Dovnitr ryby vlozime kousky cibulky, platky citronu a koriandr. Pak pstruhy osolime a opeprime zevnitr i
zvenku a zaprasime moukou. V pekacku rozehrejeme 2 1zice masla, vlozime na néj ryby a peCeme je
odkryté v predehraté troubé na 180 °C priblizné 30 minut. Mezitim privedeme v hrnci k varu 200 ml vody.
Vhodime do ni cely hrasek, 2 1zice masla, 2 1Zice cukru a za stalého michani nechdme vodu vyparit (asi 10
minut). Maslo spolecné s cukrem hrasek zkaramelizuje. Jesté teplé ryby potrete bylinkovym maslem a
podavame s hraskem.

Bylinkové maslo: Maslo (100 g) nechame zméknout, vetreme do néj nasekané bylinky (koriandr, petrzelka,
rozmaryn) a dochutime soli a peprem. Utfeme do jemného krému. Bylinkové méaslo nechdme v misce v
ledni¢ce ztuhnout.

Ingredience

. Jedlasul-6g

- Petrzelova nat-4 g

- Rozmaryn cCerstvy 18 g-4 g

- Citrony - 40 g

- Pstruh duhovy kuchany s hlavou hluboce zmrazeny 450 g - 600 g
- Koriandr cerstvy - 4 g

- Cibulka jarni- 40 g

- Cukr krystal - 20 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 400 g

- Koriandr cely20g-4g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- Jizerka bezlepkova smés univerzalni (zlata) 1000 g - 20 g
- Krajanka maslo 250 g - 150 g
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