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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

400 g Filety z údeného pstruh�

1 kg Zemi�ky, sypké

2 ks V�jci�

100 g Pšeničn� múk�

100 g B�by špen�t

200 g Kysl� smot�n�

20 g Čerstvý chren, strúh�ný

2 PL Citrónov� šť�v�

2 PL Olivový olej

1 PL  P�prik� špeci�l sl�dk�

1 štipk�  Mušk�tový orech mletý

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

Zemi�kové rösti s údeným
pstruhom

30—40 Min

Prípr�v�

1 Ošúpte zemi�ky, strúh�dlom ich n�hrubo n�strúh�jte � kr�tko ich n�močte

do studenej vody, �by ste ich zb�vili n�dmerného škrobu.

2 Predhrejte rúru n� 170 °C (356 °F). Preceďte zemi�ky cez sito � vytl�čte

zvyšnú vodu, �by boli čo n�jsuchšie.

3 Prid�jte do misy � zmieš�jte s v�jcom, múkou, sl�dkou p�prikou, morskou

soľou � mletým mušk�tovým orieškom, kým s� nevytvorí zmes.

4 N� p�nvici zohrejte olej. Pomocou polievkovej lyžice prid�v�jte zemi�kovú

zmes n� p�nvicu � tv�rujte m�lé rösti. Opek�jte z oboch str�n n� strednom

stupni 3 minúty do zl�tist�. Potom vložte do rúry n� 10 minút. 

5 Prípr�v� dipu: N�jemno n�strúh�jte chren � trochu si nech�jte n�

ozdobenie. Zvyšok zmieš�jte s kyslou smot�nou, soľou � korením, �by

vznikl� hl�dk� zmes.

6 Umyte b�by špen�t � v miske premieš�jte s olivovým olejom, citrónovou

šť�vou, morskou soľou � mletým korením. 

7 Rösti pod�v�jte s filet�mi údeného pstruh�. Ozdobte b�by špen�tom,

kyslou smot�nou � chrenovým dipom � pod�v�jte.


