Doradca
smaku

Pstrag z patelni

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKEADNIKI

pstragi teczowe po ok. 30-50 dkg kazdy albo jeden duzy 2

z duzej cytryny sok
tyzek maki pszennej 4-6
sol, pieprz mielony do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pstragi nalezy doktadnie oczyscic - zaktadam, ze kupiliSmy wypatroszone. Usuwam skrzela i tuski,
dokfadnie myje. Odcinam tez ptetwy nozycami kuchennymi - oprécz ptetwy grzbietowej. Pstragi
powinno sie smazy¢ z gtowa, ale poniewaz mdj byt duzy (80 dkg) i z tbem nie zmieScitby sie na
patelnie wiec jg odcietam i zuzytam do zupy. Oczyszczonego pstraga osuszam recznikami
papierowymi, oprészam solg i pieprzem zaréwno z wierzchu jak i od Srodka. Nastepnie skrapiam
sokiem z cytryny o odktadam w chtodne miejsce na ok. 30-60 min.. Rozgrzewam duza patelnie a
na niej masto klarowane (ok.3-4 tyzek). Tuszke ryby oprészam z wierzchu maka, nadmiar
otrzepuje. Rybe ktade na mocno rozgrzany ttuszcz i smaze ok. 5-10 min. az dobrze sie zrumieni.
Nastepnie delikatnie przewracam na druga strone i przykrywam patelnie. Smaze rybe jeszcze ok.
10 min. - mniejsze okazy bedg sie smazy¢ krdcej. Kiedy ryba jest juz dobrze zrumieniona i chce
sprawdzi¢ czy jest usmazona w $rodku prébuje wyciggng¢ ptetwe grzbietowa - jesli wyjdzie bez
oporu to ryba jest gotowa. Mozna tez ostrym nozem nacig¢ rybe wzdtuz grzbietu i leciutko
podwazy¢ sprawdzajgc mieso. Smazonego pstraga podaje z ziemniakami. Do tego obowigzkowo
cytryna, chrzan i przewaznie suréwka z kapusty :-)



