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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

4 kus Celý pstruh

800 g Zemi�ky, pevné

4 PL Olivový olej

1 kus Citrón, bez vosku

4 ČL  Koreninov� soľ n�

Ryby

 Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

 Čierne korenie mleté

N� gremol�tu

40 g Petržlen, čerstvý

20 g Kôpor, čerstvý

1 kus Citrón, bez vosku

6 PL Olivový olej

0.5 ČL  Cesn�k gr�nulov�ný

Pstruh so zemi�kmi � bylinkovou
gremol�tou

50—60 Min

Prípr�v�

1 Ošúpte zemi�ky � uv�rte ich v osolenej vode vo veľkom hrnci.

2 Opl�chnite pstruh� studenou vodou � osušte p�pierovou utierkou. Zvonku �j

zvnútr� potrite olivovým olejom � zmesou Kot�nyi Koreninov� soľ n� Ryby.

N�kr�j�jte citrón n� koliesk�ch � vložte ich do vnútr� pstruh�.

3 Prípr�v� gremol�ty: Opl�chnite � jemne n�sek�jte petržlen � kôpor.

N�strúh�jte kôru z citrón� � potom vytl�čte šť�vu. Zmieš�jte bylinky,

citrónovú kôru � citrónovú šť�vu s olivovým olejom � cesn�kom Kot�nyi.

Ochuťte soľou � korením.

4 Zemi�ky n�kr�j�jte n� koliesk� s hrúbkou približne 3 mm. Pre k�ždú osobu

rozložte veľký kus �lob�lu. Poukl�d�jte koliesk� zemi�kov n�vrch, potom ich

pokv�pk�jte olivovým olejom � ochuťte soľou � korením. N� rozložené

zemi�ky položte jedného celého pstruh� � pomocou �lob�lu vytvorte

uz�vretý b�líček. D�v�jte pozor, �by s� �lob�l nedotýk�l ryby.

5 B�líčky položte n� gril � grilujte n� nepri�mom teple približne 20 minút, �by

s� ryb� stihl� jemne podusiť.

6 Op�trne vyberte pstruh� z �lob�lu, n�servírujte so zemi�kmi � gremol�tou,

dochuťte soľou � korením � pod�v�jte.


