Rillettes z lososoveho pstruha s creme
fraiche

Obtiznost:

Cas pripravy: 35min , Cas vareni: 25min
Celkovy ¢as: 1h Omin , Porce: 3

918 kalorii , 0 g cukrli ,96 g tuk ,0 g
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: hitps://srecepty.cz/rillettes-z-
lososoveho-pstruha-s-creme-fraiche

Priprava Ingredience

Ryby vykuchame, zbavime Supin, zaber a
ploutvi. Celé ryby dame na pecici papir, lehce
zevnitf osolime a pe¢eme 25 minut na 180°C.
Poté ryby vytdhneme a nechame vystydnout.
Odstranime kuzi a opatrné sundame maso od
kosti. Maso natrhame na drobna vildkna a

2 lososovi pstruzi
e 300 g creme fraiche
e sul a pepr dle potfeby
o Cerstva pazitka

. . . ] y e 1 bageta
smichame s créme fraiche, soli, pepfem a
posekanou pazitkou. Smés dame do malych
mistiCek, hezky zahladime a nakonec zalijeme Kategorie

prepusténym maslem (cca 1mm) a dadme do

lednice. Podavame s opecenou bagetou. Ceska, Ryby a dary more, Labuznik, Navétéva,

Svacinka
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