Pstruh s Karickovo-horcicovym dipom

Potrebujeme

- 4 filety pstruh s
kozou

- 2 PL maslo

- sol podla chuti

- slnecnicovy olej na
opecenie pstruha

- 2 PL olivovy ole]
Extra Wirgin na dip

- 3 struciky cesnak

- petrzlenova vnat

- mleté Cierne korenie
Stipka

- korenie Cilli papricky
Stipka

- 1 téglik kysla
smotana

- 100 g Karic¢ka Crievko

- 2 PL plnotucna
horcica

Postup

Filety pstruha umyjeme a jemne osolime, na oleji prudko
opecieme z oboch stran na panvici. Potrieme zmesou
vymieSanou z oleja, cesnaku, korenia, petrzlenovej viate
a soli.

Potom filety ddme na pekac kozou hore a pecieme cca 10
minut pri 190°C.

Zo smotany, Karicky, horcice a korenia pripravime dip.
Poddvame s pecenymi zemiakmi a dipom. Dobru chut!

Tento recept nam posiela:

naroc¢nost:

cas:

porcie:

Boris zo Ziliny
nizka
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