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Pstragi z rusztu z dodatkiem ziot

Autor: najlepszewkuchni.pl

Chrupigce, delikatne, ze swiezymi pachngcymi ziotami danie dla kazdego.
Nadaje sie na obiad dla catej rodziny oraz jako kolacja dla dwojga. Potrawa
prosta w przygotowaniu.

Przygotowanie

Krok 1
Myjemy doktadnie ryby i suszymy, nastepnie nacieramy w srodku i na
zewnatrz pieprzem i sola.

Krok 2

Cytryne parzymy gorgcg wodg i wycieramy do sucha. Nastepnie kroimy w
plastry. Natke pietruszki doktadnie myjemy i suszymy. Do wnetrza kazdej
ryby dodajemy pietruszke i lis¢ laurowy oraz przygotowane wczesniej plastry

cytryny.

Krok 3
Reszte lisci laurowych drobno kruszymy i mieszamy z olejem. Podobnie
postepujemy z ziotami prowansalskimi. Obieramy czosnek i Scieramy.

Krok 4

Ryby smarujemy marynatg z oleju i przypraw. Uktadamy na kazdg krgzki
cebuli. Nastepnie ryby uktadamy na ruszcie (ktéry najpierw smarujemy
olejem) i pieczemy z kazdej strony okoto 8 min.
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Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 15 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

4 pstragi

5 gatgzek pietruszki

6 lisci laurowych

6 tyzek oleju

1 zgbek czosnku

1 tyzka soli

1 tyzka pieprzu

1 tyzka ziét prowansalskich
1 cytryna

1 cebula
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