Zapeceni pstruzi s kfenovou omackou

Priprava

Cerstvé pstruhy o&istime a dékladne umyjeme
pod studenou vodou. Pokvapkame dvoma
polievkovymi lyZicami citrénovej stavy,
posolime, posypeme rascou a dame na 15
minut odlezat. Poukladdme do vymastene;
zapekacej misy a zakryté vlozime do
nevyhriatej rury a pe€ieme pri 200°C asi 25
minut. Smotanu usfahame s chrenom,
citrénovou $tavou, rozotretym cesnakom a
cukrom. Pstruhy zalejeme omackou a
odokryté zapekame asi 10 minut.

Tip k receptu

Podavame s opecenymi zemiakmi oblozené
zeleninou

Obtiznost:

Cas pripravy: 25min , Cas vareni: 35min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

328 kalorii ,2 g cukrt ,28 g tuki ,3 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/zapeceni-pstruzi-
s-krenovou-omackou

Ingredience

e 4 Cerstvi pstruzi
200 ml sladké smetany

e 4 IZice olivového oleje

e 2 lzice strouhaného kfenu
2 strouzky ¢esneku

e 4 lzice citronové Stavy

e 1/2 IZice cukru

« sul podle potieby

« $petka drceného kminu

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Diabeticka, Celorogné,

Vv s

extra, Labuznik, Hlavni chod
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