Pstruh na bilém vine

Priprava

Rozfizneme po délce pstruha a odstranime
vnitfnosti. Radné rybu omyjeme a zvenku i
zevnitf nasolime. Mrkev, petrzel, houby a
poérek nakrajime na tenka kolecka. Pfipravené
ryby polozime do pfiméreného pekacku.
Zasypeme nakrajenou zeleninou, ochutime
peprem, bobkovym listem, platky citronu a
petrzelkou. Zalijeme suchym bilym vinem a
takovym mnozstvim vody, aby byla ryba z
poloviny zakryta. Pfidame maslo a dusime pfi
mirné teploté, ryby obracime. Asi po 10
minutach duseni pfiljeme smetanu,
pfivedeme k varu a ihned servirujeme.

Obtiznost:

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

823 kalorii , 7 g cukru ,67 g tuku ,14 ¢
bilkovin

Autor: bookmen

Odkaz: https://srecepty.cz/pstruh-na-bilem-

vine

Ingredience

e 4 ks pstruhu

e 120 g mrkve

e 120 g kofenoveé petrzele
e 120 g Cerstvych hub
e 120 g p6rku

e 4 kuliCky pepre

e 2 ks bobkového listu
e 50 g citrénu

e 1 hrst petrzelové nati
e 200 ml bilého vina

e 80 g masla

e 200 ml smetany

1 1Zzicka soli

Kategorie

Vyjime&ny den, Obyé&ejny den, Ceska,
Ryby a dary more, Klasika, Néco extra,
Labuznik, Navstéva, Rodina, Hlavni chod
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