Talalds: 4 fore

ElSkészités: 15 perc
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Elkészités: 30 perc

Répasi Eszter
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SULT PISZTRANG

A pisztrdng ugyanabba a csalddba tartozik mint a lazac, igy errél a halrél is emondhaté, hogy esszencidlis zsirsavakban, A-
vitaminban, B12-vitaminban és D-vitaminban gazdag

A PACHOZ 2 ek oliva olaj 1 ek olaj ALLERGENEK
7-8 gerezd fokhagyma HOZZAVALOK izlés szerint s6 Glutént tartalmaz
3-4 ek sz6jaszosz 4 db pisztrang (zélflszerekkel Laktézmentes
1tk méz (egészben) helyettesithetd) Tojdsmentes

2 db citrom izlés szerint Bors

A halat konyhakész dllapotban vdsdroljuk meg, elkészités elétt Gvatosan mossuk meg.

Vagdossuk be mindkét oldalat.

Séval, borssal, a citrom kifacsart levével, valamint a paclével dorzsoéljik be.

A pdclé készitése: a fokhagymadkat megpucoljuk, majd attorjik, kis tdlkdba tessziik. A tébbi hozddvalédt is kimérjik és
hozzaadagoljuk, majd alaposan &sszekeverjik.

Tegytk a pisztrdngot egy 6raba h(itébe, hogy az izek dsszeérjenek.

Ha letelt az egy éra tegytik a halakat egy olajjal vékonyan kikent tepsibe.

180°C-ra el6melegitett stitSben (laul felil stitve) kb. fél 6ra alatt stissiik meg.

Zuchan



-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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