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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

4 ks Filety z pstruh�, 120 g

(4,23 oz)

2 PL Sušené p�r�d�jky,

n�kr�j�né n�jemno

2 PL Ar�šidy, n�sek�né

1 PL J�rn� cibuľk�, jemne

n�sek�n�

4 PL Olivový olej

4 ČL M�slo

2 PL  Koreninov� soľ n�

Ryby

0.5 ČL  Citrónov� kôr� kr�j�n�

sušen�

N� m�kké p�r�d�jky

500 g Cherry p�r�d�jky

200 ml P�r�d�jkov� om�čk�

2 ČL  T�li�nske byliny

1 ČL  Cesn�k gr�nulov�ný

1 ČL  B�z�lk� sušen� drven�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

Olivový olej

Pstruh v p�pierových b�líčkoch s
m�kkými p�r�d�jk�mi

55—65 Min

Prípr�v�

1 Zmieš�jte koreni�cu zmes Kot�nyi n� grilov�né ryby, p�r�d�jky, �r�šidy,

citrónovú kôru, cibuľku � olivový olej.

2 Potrite p�pier n� pečenie trochou olej� � rybu položte kožou dole.

3 Ochuťte filety koreni�cou zmesou Kot�nyi Koreninov� soľ n� Ryby, podľ�

potreby osoľte � n�vrch n�berte zmes p�r�d�jok � �r�šidov. Potom n�

k�ždý kus prid�jte kúsok m�sl�.

4 Zložte p�pier n� pečenie do tv�ru b�líčk� � uz�vrite ho štipcom.

5 N� prípr�vu m�kkých p�r�d�jok v ochuťte p�r�d�jkovú om�čku t�li�nskymi

bylink�mi Kot�nyi, b�z�lkou, cesn�kom � morskou soľou v miske.

6 Potom n�lejte v�čšie množstvo olivového olej� do z�pek�cej n�doby.

Prid�jte cherry p�r�d�jky � opek�jte ich n� pri�mom ohni niekoľko minút.

Potom n�lejte p�r�d�jkovú om�čku � prid�jte p�r�d�jky do om�čky.

7 B�líčky s rybou položte n� m�lý plech n� pečenie � grilujte ich 15 minút n�

nepri�mom teple v z�tvorenom grile pri teplote 200 °C (392 °F).

8 Pod�v� s m�kkými p�r�d�jk�mi v m�lých misk�ch � položte ich n� t�niere s

b�líčk�mi s pstruhom. Filety s� môžu jesť pri�mo z p�pierových b�líčkov.

NÁPOVEDA:  Pstruh� možno n�hr�diť lúp�nými krevet�mi �lebo inými

morskými plodmi.


