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Filety z ddeného pstruha
Zemiaky, sypké

Vajcia

PSeni¢na muka

Baby $penat

Kyslad smotana

Cerstvy chren, strihang
Citrénova stava

Olivovy olej

¢ Paprika $pecial sladké
¢ Muskatov( orech mlety

¢ Morska sofl jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé
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Zemiakové rosti s tdengm
pstruhom

@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 OSulpte zemiaky, strdhadlom ich nahrubo nastrihajte a kratko ich namoéte
do studenej vody, aby ste ich zbavili nadmerného skrobu.

2 Predhrejte rdruna 170 °C (356 °F). Preced’te zemiaky cez sito a vytladte
zvy$nul vodu, aby boli o najsuchsie.

3 Pridajte do misy a zmieSajte s vajcom, mukou, sladkou paprikou, morskou
solou a mletgm muskatovgm orieskom, kgm sa nevytvori zmes.

L4 Na panvici zohrejte olej. Pomocou polievkovej lyzice pridavajte zemiakovu
zmes na panvicu a tvarujte malé résti. Opekajte z oboch strédn na strednom
stupni 3 mindty do zlatista. Potom vloZte do riry na 10 minat.

5 Priprava dipu: Najemno nastrihajte chren a trochu si nechajte na
ozdobenie. Zvysok zmiesajte s kyslou smotanou, sol'ou a korenim, aby
vznikla hladké zmes.

6 Umyte baby $penét a v miske premiesajte s olivovgm olejom, citrénovou
§tavou, morskou sol'ou a mletgm korenim.

7 Rosti podavajte s filetami tdeného pstruha. Ozdobte baby $penatom,
kyslou smotanou a chrenovgm dipom a podavajte.



