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Skł�dniki - Ilość osób: 2
 = Kot�nyi Produkte

2 filety Pstr�g

1 łyżeczk� M�sło

1 łyżeczk�  Przypr�w� do Ryb

Do kuskusu

120 g Kuskus

120 ml Bulion w�rzywny

1 łyżk� M�sło

0.5 szt Koper włoski (bulw�)

2 szt Cebul� dymk�

2 szt Morel�

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

12 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

Do s�ł�tki

4 szt Morele (dojrz�łe)

1 pęczek Śwież� mięt�

2 łyżki Sok z cytryny

0.5 łyżeczki Cukier puder

Filety z pstr�g� z koprem
włoskim i morel�mi

40—50 Min

Przygotow�nie

1 Z�cznij od przygotow�ni� kuskus. Aby to zrobić, z�gotuj bulion w�rzywny z

odrobin� oliwy z oliwek. Dod�j kuskus i pozwól mu pęcznieć, �ż wyw�r

w�rzywny się wchłonie.

2 Umyj koper i pokrój w cienkie pl�sterki. Dymkę umyj i pokrój w cienkie

kr�żki. Wlej trochę oliwy z oliwek n� p�telnię i usm�ż n� niej koper włoski i

dymkę. Dod�j m�sło i wymiesz�j z sol� i pieprzem.

3 Ter�z przygotuj s�ł�tkę. Morele umyj i pokrój w drobn� kostkę. Posiek�j

b�rdzo drobno miętę i wymiesz�j z morel�mi. Dod�j sok z cytryny i szczyptę

cukru pudru.

4 Opłucz filety rybne w zimnej wodzie i osusz k�w�łkiem ręcznik�

kuchennego. Dopr�w filety przypr�w� do ryb Kot�nyi. Rozpuść trochę

m�sł� n� p�telni. Sm�ż n� m�śle filety przez około 3 minuty z k�żdej strony,

wielokrotnie pojew�j�c m�słem.

5 Pod�w�j rybę z kuskusem i s�ł�tk� morelowo-miętow�.


