Pstrag w cytrynie
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Czas przygotowania: 40 minut
Danie dla 2 osdb:

» 2 tuszki wypatroszonego pstraga

e peczek natki pietruszki, posiekanej
¢ sok z cytryny

« kilka plasterkow cytryny

e masto (2 duze tyzki)

Rybe doktadnie oczysci¢ i umy¢. Kazdy bok ryby ponacinaé ukosnie kilka razy. Oproszy¢ sola i
pieprzem. Pietruszke z mastem (wczesniej wyjetym z lodowki) wymieszac ze soba. Taka papka
natrze¢ rybe wewnatrz. Pola¢ z zewnatrz sokiem z cytryny. Na rybe potozy¢ 2-3 plasterki cytryny.
Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego i przykry¢ folia aluminiowa, blyszczaca strona do dotu. Tak
przygotowana rybke wtozy¢ do lodéwki, najlepiej na kilka godzin, aby sie ,przegryzta”. Nastepnie
wylozy¢ na blaszke wytozona papierem do pieczenia. Przykry¢ folia. Piec w piekarniku nagrzanym do
temperatury 180 stopni C z termo obiegiem przez ok. 25 minut. 8 minut przed koficem pieczenia
rybke odkry¢ z folii, aby sie przyrumienita.Wylozy¢ na talerz, przybrac z gory pietruszka. Do pstraga



beda pasowac opiekane ziemniaki, jak i warzywa gotowane na parze.

Przepis Izabeli Kaczorowskiej z Biatej Rawskiej, uczestniczki 6. edycji ,Hell’s Kitchen”.
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