Pstruh na sampanském

Priprava

Pstruha oCistime. Maslo utfeme do pény a
pridame k nému nakrajenou petrzelku,
Cesnek, kopr a bazalku. Za stalého michani
prilévame vino, ochutime soli, pepfem,

citronovou $tavou a worcesterskou omackou.

Pstruhy nékolikrat Sikmo nafizneme a s
bylinkovou smési zabalime do alobalu tak,
aby stava pfi peceni nevytékala. PeGeme v
predehraté troubé pfi 220°C kolem 20 minut.

Obtiznost:

Cas pripravy: 5min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 25min , Porce: 2

1284 kalorii ,0 g cukrd ,123 g tukt ,2 g
bilkovin

Autor: jana.viktorynova

Odkaz: https://srecepty.cz/pstruh-na-
sampanskem

Ingredience

e 2 pstruzi asi 500¢g

e« 150 g masla

e 50 g zelené petrzelky

e Kkopr

e bazalka

o 1 strouzek ¢esneku

e 0,21 Samparnského vina
e sul

e pepf

 $téva z poloviny citrénu
e worcesterska omacka

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéné, Ryby a dary
more, Néco extra, Rychlovka, Hlavni chod
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