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Pstruh so zemiakmi a bylinkovou
gremolatou

@ 50-60Min @@ D@

Priprava

1 OsSupte zemiaky a uvarte ich v osolenej vode vo vel’kom hrnci.

Ingrediencie 4 Porcie o

Oplachnite pstruha studenou vodou a osuste papierovou utierkou. Zvonku aj
¢ = Kotanyi Produkte

zvnutra potrite olivovgm olejom a zmesou Kotanyi Koreninova sol’ na Ryby.
Nakrajajte citrén na kolieskach a vlozte ich do vnutra pstruha.

4 kus Cel pstruh
800 g Zemiaky, pevné 3 Priprava gremolaty: Oplachnite a jemne nasekajte petrzlen a képor.
o Nastruhajte kéru z citréna a potom vytlacte stavu. Zmiesajte bylinky,
4 PL livovyg olej R . , . L.
908 citrénovd kéru a citrénovi $tavu s olivovgm olejom a cesnakom Kotanyi.
1kus Citrén, bez vosku Ochutte solou a korenim.
4 CL ¢ Koreninova sol na Zemi Lo s . . e P
Ryby L4 Zemiaky nakréjajte na kolieska s hridbkou priblizne 3 mm. Pre kazdd osobu

rozlozte vel'ky kus alobalu. Poukladajte kolieska zemiakov navrch, potom ich
¢ Morské sol jedla K Kai livov( lei hut N k im. N lovend
S dovand pokvapkajte olivovgm olejom a ochutte sol'ou a korenim. Na rozlozené
Jo . . 2 .

zemiaky polozte jedného celého pstruha a pomocou alobalu vytvorte
¢ Cierne korenie mieté uzavrety baliek. Davajte pozor, aby sa alobal nedotgkal ryby.
Na gremolatu 5 Balicky polozte na gril a grilujte na nepriamom teple priblizne 20 mindt, aby

sa ryba stihla jemne podusit.

40g Petrzlen, Cerstvy
6 Opatrne vyberte pstruha z alobalu, naservirujte so zemiakmi a gremolatou,
20 Képor, Cerstvy 3 s . P
9 P Y dochutte sol'ou a korenim a podavajte.
1 kus Citrén, bez vosku
6 PL Olivovy olej
0.5 CL @ Cesnak granulovang




