Pstruh so zelenou fazulkou

Potrebujeme:

o filety pstruha duhového

e korenie

e kusok slaniny

e |usky zelenej fazule

e oblohu vlastného vyberu, ja som pouZila pec¢enu cviklu

Postup:

Pstruha som poriadne umyla a zbavila Supin. Nakrajala som ho na vhodne velké kusy a do sucha
ususila papierovymi utierkami. Tesne pred pecenim som ho okorenila (ja som poufZila citronové
korenie na ryby) a dala som ho na suchu, hortcu panvicu koZou dole. Takto som ho piekla asi 3
minuty, potom som ho otocila a dalSie 2 minuty z druhej strany. Na konci by mal byt v strede
mierne nedopecdeny a $tavnaty, preto je potrebné prispdsobit si dizku pecenia hrubke filety, ak
je prilis hrubd (napriklad ak pouzijeme lososa), tak pecieme aj z bo¢nych stran 1-2 minuty.

Slaninku som si nakrdjala na stredne

tenké platky a tie potom na vacsie kusky,
oprazila ju na suchej panvici a nasledne
pridala mrazenu fazulu. Opekala som ju
az kym sa trochu nepripiekla, asi 10
minut. Nakoniec som si pokrdjala cviklu
a servirovala.




