Plnéné pstruzi smotky

Priprava

RyZi dame do osolené vrouci vody, vafime 15
minut a scedime. Mezitim u ryb odstranime
hlavy, ocasy a podélné je rozkrojime na
platky. Poté je omyjeme pod studenou tekouci
vodou, osuSime a osolime. Na oleji osmazime
nakrajeny porek, krevety, nakrajené houby a
piniové ofechy do mékka. Osolime a
opepfime dle chuti. Pfimichdme uvafenou a
scezenou ryzi. Takto pfipravenou smés
rozdélime na platky ryb, smotame a ovazeme
niti. DAme do zapékaci misy, podlijeme vinem
a pe€¢eme 30 minut v pfedehfaté troubé na
180 °C. Pfi podavani ozdobime platky citrénu.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h 25min , Porce: 4

499 kalorii , 0 g cukrt ,14 g tuku ,24 ¢
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/plnene-pstruzi-
smotky

Ingredience

e 2 vykuchani pstruzi

e 80 g dlouhozrné ryze

e sul

« 100 g oloupanych krevet
e 50ghub

« 1 hrst piniovych ofechl
e 1 mensi pérek

 bily pepf

e 2 lzice olivového oleje

e 200 ml bilého vina

o 2 platky citrénu na ozdobu

Kategorie

Obycejny den, Francouzska, Podzim, Finan¢né

Vv

Hlavni chod
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