Pstruh v horcéiché omacce

Priprava

Maslo nechame rozpustit na panvi a
zasypeme ho moukou. Chvili opékame a poté
nafedime vlaznym mlékem. Osolime,
opepfime a pfidame muskatovy ofisek. Chvili
povarime. Poté dochutime hofcCici a
citrénovou $tavou (mnozstvi dle chuti).
Pstruha osolime a posypeme paprikou.
Osmazime ho na panvi 4-5 minut z kazdé
strany. Pstruha podavame s bramborem
prelité hoféicnou omackou.

Tip k receptu

Véaha pstruha je az po nafiletovani, vcelku bude
véha o néco vétsi.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 40min , Porce: 4

767 kalorii ,1 g cukrti ,53 g tukd ,53 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/pstruh-v-horcicne-
omacce

Ingredience

e 800 g pstruhu
7 g soli
e 7 Qg pepie
e 7 g muskatovych ofechu
e 50 g masla
e 50 g hladké mouky
e 70 g plnotu¢né hofcice
e 250 ml plnotu¢ného mléka
e 1 citron
o 1/21Zi6ky mleté papriky

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Ryby a dary mofe, Hlavni chod
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