PecCeny pstruh s cerstvymi
bylinkami a zemiakmi

22.10. 2021

Ingrediencie na 4 porcie

e 8 lyzic surovych zemiakov

e sol

Cierne korenie

600 g pstruha

1/2 citrénu

2 lyzice olivového oleja

2 Stipky Cerstvého tymianu

1 hrst Cerstvej petrzlenovej vhate

Postup

1. Zemiaky ocistime a nakrajame na kocky. Potrieme lyZicou olivového oleja, okorenime a osolime.

2. Celého pstruha umyjeme a osolime. Dovnutra vioZime sStipky tymianu a potrieme druhou lyzicou oleja.
Vlozime k zemiakom na pekac a poukladame platky citrona.

3. Vlozime do rury predhriatej na 180 ° C a peCieme 25 minut.
4. Na tanier servirujeme zemiaky a nan platok pstruha. Ozdobime petrzlenovou vhatou.

Jedna porcia zodpoveda dvom lyziciam zemiakov a 150 g pstruha.
TIP: Ak ste eSte len v druhej faze diéty, dajte si iba pstruha s povolenou zeleninou.

Dobru chut!



