Sledé v bylinkové krusté

Obtiznost:

Cas pripravy: 5min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 20min , Porce: 4

709 kalorii ,0 g cukrti ,3 g tuk( ,23 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/slede-v-bylinkove-
kruste

Priprava Ingredience

Petrzelku, oloupanou Salotku, mésicky z
citronu a strouhanku rozmixujeme tyCovym
mixérem. Sledé nakrajime na filety, potfeme
olejem a obalime ve strouhankové smési.
PeCeme 15 minut na 200 °C. Mezitim na talife
rozloZzime rukolu a Spenat, zakdpneme
olejem, osolime a opepfime. Nahoru dame
sledé a podavame.

1 hrst petrZzelové naté
1 Salotka

e 1/2 citrébnu

e 175 g strouhanky

e 8ks sledu

e 55 ml olivového oleje
e 100 g rukoly

e 100 g Spenatu

Tip k receptu e 79sol

Jako pfiloha se hodi brambory - hranolky nebo
velké steakové hranolky.

e 7 g pepie

Kategorie

Obycejny den, Irska, Celoro¢né, Financné
nenaro¢né, Ryby a dary more, Hlavni chod
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