
Doba přípravy: 30 minut | počet porcí: 1

Tomasz Rosa,

šéfkuchar restaurace 

„Nad Stawem”  doporučuje:

Pstruh z Poliwody      
s koprem na másle 

Složení:

Rybu omyjte, osušte a poté ji opatrně očistěte z šupin. Dovnitř 
vložte několik snítek kopru. Osolte a opepřete (zevnitř i zvenku). 
Na pánvi rozehřejte olej. Kopr krátce opečte a poté ho odsuňte k 
okraji pánve. Rybu vložte doprostřed a smažte z obou stran 
dozlatova. Poté snižte plamen, na pánvi rozpusťte máslo a rybu 
pomalu smažte. 
Pstruha podávejte s vařenými bramborami, nasekaným koprem a 
plátky citronu

1 pstruh z Poliwody
1 citron
1/4 hrnku hlubočského oleje
2 lžíce kopru
2 lžíce másla z Olesna 

Příprava: 


