Ingrediencie 2 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

2 ks.

0.5 bal.

Cerstvy pstruh

¢ Koreninova sol’ na
Ryby

Citrén, na podavanie

Na zemiakovy kolaé

L ks.

2

100 ml
1CL
1CL

1 Stipka

1 Stipka

Na Salat

1PL
1CL
2PL
1.5 PL
0.5 CL

1 Stipka

1 Stipka

Stredne velké zemiaky
Vajcia

Smotana

¢ Képor su$eny krajany

¢ Morska sof jedla
jédovana

Za hrst zeleného alatu
(akgkol'vek listovy)

Horcica
Med
Jablényg ocot

Olivovy olej

¢ Morské sol jedla
jédovana

¢ Stvorfarebné korenie
celé

(KOTANYI

1881

Cel( pstruh s rozmarinom a
kbprovo-zemiakovgm kolacom

@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

1 Predhrejte riruna 180 °C (320 °F).

2 Osupte zemiaky, nastrdhajte ich na pasiky alebo nakrajajte na jemné
platky. Zmie$ajte zemiaky s korenim a ochutte sol’ou.

3 Naberte zemiakovi zmes do silikénov(ch foriem.

L4 Rozslahajte vajcia a smotanu a nalejte na zemiaky. Pecte v rire 30 mindt.
Potom nechajte asi pat minut odstat.

5 Oplachnite pstruha a osuste ho papierovou utierkou. Zvnutra aj zvonka
potrite korenim na ryby a opekajte z oboch stran na panvici na masle asi 8 -
10 minut.

6 Umyte Salat, natrhajte ho a pridajte do misy a zmie$ajte s bylinkovou
oméckou na $alat, solou, korenim, olejom, octom, hor&icou a medom.

7 Vyrezte filety z pstruha, zemiakové kolace vyklopte na taniere a podavajte
so Saldtom a nakrajangm citrénom.
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