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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� filety

4 szt Filety pstr�g łososiowy po

120g

2 łyżki Suszone pomidory

2 łyżki Posiek�ne orzeszki ziemne

1 łyżk� Szczypiorek posiek�ny

4 łyżki Oliwy z oliwek

4 łyżeczki M�sło

2 łyżki  Przypr�w� do Ryb

0.5 łyżeczki Skórk� cytrynow�

P�pier do pieczeni�

N� grillow�ne pomidory

500 g Pomidorki kokt�jlowe

200 ml Przecier pomidorowy

2 łyżeczki  Zioł� Włoskie

miesz�nk� przypr�w

1 łyżeczk�  Czosnek gr�nulow�ny

1 łyżeczk�  B�zyli� ot�rt�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

Oliw� z oliwek

Pstr�g łososiowy w p�pierowej

torebce z pomidor�mi z grill�

30—40 Min

Przygotow�nie

1 Wymiesz�j przypr�wę do ryb, suszone pomidory, orzeszki ziemne, skórkę

cytrynow�, szczypiorek i oliwę z oliwek.

2 Posm�ruj p�pier do pieczeni� odrobin� oleju i połóż rybę n� wierzchu skór�

do spodu.

3 Dopr�w filet sol� i przypr�w� do ryb, n� wierzch połóż przygotow�n�

wcześniej miesz�nkę.

4 Złóż p�pier do pieczeni� w p�czkę i z�pnij spin�czem do bielizny.

5 W misce wymiesz�j przecier pomidorowy z włoskimi zioł�mi , b�zyli�,

czosnkiem i sol� morsk�.

6 N�stępnie wlej duż� ilość oliwy z oliwek do n�czyni� ż�roodpornego, dod�j

pomidory kokt�jlowe i przyrumień je n� bezpośrednim ogniu przez kilk�

minut.

7 Dod�j przygotow�ny sos pomidorowy.

8 Połóż p�czki rybne n� m�łej bl�sze do pieczeni� or�z n�czynie z

pomidork�mi i grilluj je n� pośrednim ogniu w z�mkniętym grillu w

temper�turze 200 ° C przez 15 minut.

9 Pomidory pod�j w m�łych n�czyni�ch. Filety n�leży spożyw�ć

bezpośrednio z p�pierowych p�czek.

WSKAZÓWKA:  Pstr�g� możn� z�st�pić obr�nymi krewetk�mi lub

innymi owoc�mi morz�.


