ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovdky
Pstruh na ¢erveném viné se Salotkou

ltalskd kuchyn®&

pro Cechy a Slovaky

Ingredience pro 4 osoby

2 ks Pstruh Cerstvy 500 gr
250 ml Cervené vino suché (Barbera)
150 gr Salotka

4 snitky Tymidn

svazek Petrzelka

2 IZice Olivovy olej extra panensky
Spetka Cerstvé mlety pept

p.-p. sal

Obtiznost

AT


/

Priprava: Vareni: Odpocinek:
30 20 ()

min min min

Cena

2 pstruhy 500 g

Pstruha naporcujeme a pfipravime filety. Zde najdete detailni navod, jak celé ryby Cistit a
filetovat...

Rybi pinzetou filety zbavime kosti...


http://www.italskakuchyne.cz/recept/194-jak-ocistit-zakulacene-ryby-a-pripravit-filety
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Odstranime také klzi: na uzsim konci maso narizneme, abychom ho oddélili od kéze...

Kazi pevné uchopime a tahem oddélime maso. Filety omyjeme pod tekouci vodou a osusime
kuchynskym papirem...



150 g Salotky

Salotku oloupeme a nakrajime na mésicky...

4 snitky tymianu | svazek petrzelky

Bylinky omyjeme a osusime. Odstranime stonky a listky nasekame nadrobno...



1 slaba IZzice bylinkové smési

Cerstvé bylinky miZzeme nahradit Bylinkovou smési, kterd da pokrmu zcela unikatni chut...

2 lzice oleje

Na Siroké panvi rozehrejeme olej, pfiddme Salotku a kratce orestujeme...


http://fitkoreni.cz/produkt/bylinkova-smes/#navbar

150 ml ¢erveného vina

Priljeme vino, priddme sekané bylinky, Spetku soli a Cerstvé mlety pepf. Pfivedeme k varu,
prekryjeme poklickou a varime na velmi nizkém ohni 10 minut...

(o]
Filety opatrné polozime na Salotku, jemné osolime, prekryjeme poklickou a na velmi nizkém ohni
vafime dalSich 6 minut...



—

Odkryjeme a pokud je tfeba, na prudsSim ohni nechame omacku mirné zredukovat...



12.

Filety servirujeme se Salotkou a se svou omackou. Podavame ihned. Jako vhodnou pfilohu
mdzeme podavat zeleninu varfenou na pare (brambory, mrkev, celer koren), kratce orestovanou
na olivovém oleji.
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