
 

Czosnkowo-cytrynowy pstrąg z parowaru 

Wafelek2601  

Polecane na: danie główne    

Kuchnia (region): polska

 

  Warto wiedzieć:

 

 180 min  łatwy  4 porcje

 

  Składniki:

 

pstrąg - 4 szt.

 

cytryna - 32 plaster

 

sok z połowy cytryny - 1 szt.

 

czosnek - 4 ząbek

 

 

sól morska - do smaku

 

pieprz ziołowy - do smaku

 

oliwa - trochę

 

koper - 1/2 pęk

 

 

  Sposób przygotowania:

 

 KROK 1: Pstrągi wypatroszyć, dokładnie umyć

i osuszyć. Skropić sokiem z cytryny. Czosnek

zetrzeć na drobnych oczkach. Ryby natrzeć

oliwą, solą morską, pieprzem ziołowym oraz

czosnkiem (również w środku). Koper posiekać.

Włożyć do środka ryb.

 KROK 2: Po 2 plastry cytryny włożyć po środka

ryby i po 2 z obu stron na zewnątrz. Resztę

cytryny zostawić do podania z gotową rybką.

 KROK 3: Folię aluminiową natrzeć oliwą i każdą

rybkę osobno zawinąć w folię. Odstawić na noc

do lodówki. Gotować w parowarze do miękkości.

 KROK 4: Podawać z plastrami cytryny.
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