Salat
7 marinovaného pstruha, mladych pecenych zemiakov
a medvedieho cesnaku

Cas pripravy: Jedlo: Porcie:
do 60 minut Obed/vecera 4
Ingrediencie:

1 vacsi Filet pstruha
500g baby zemiakov
hrst medvedieho cesnaku
4 redkovky
1 Salotka
250g creme fraiche
1PL hrubozrnnej hor¢ice
1PL medu
1PL strihaného chrenu
1 citron
1 jablko
sol, cukor, ¢ierne korenie

Postup:

1.

Filet pstruha zbavime kosti a koze. Na
marinovanie si pripravime zmes soli a cukru
(v pomere 2:1). Na dochutenie tiez priddme

podrvené supky z jablka, ktoré neskér

pouzijeme v recepte. Mézete tiez pridat
aj citrusovl koru. Touto zmesou filet jemne
zasypeme z oboch stran, ulozime na misu
a ddme do chladnicky aspon na 30 minut.

3.
Na dresing si do hladka vymiesame creme
fraiche, horcicu, med, stavu a koru
z jedného citrénu, nastrihany chren
a jablko, sol a ¢ierne korenie. Po dopeceni
zemiaky nechame vychladnit na izbova
teplotu. Pstruha vyberieme z chladnicky
a dobre umyjeme v studenej vode.
Dokladne osusime a nakrdjame na tenké
platky.

2.
Zatial si v miske olejom obalime celé,
neosupané baby zemiaky, priddme sol
a korenie. Pecieme na 220°C do makka,
a do zlatova, asi 30-40 mindt. Kym sa ndm
marinuje pstruh, pripravime si olej
z medvedieho cesnaku. Na 100 g cesnaku
do mixéru prilejeme 200 g oleja. Mixujeme
do hladka, az kym sa nddoba neohreje
a bude hortca na dotyk - to je dobry
indikator, ze olej je hotovy. Ak mate
teplomer, cielova teplota je 70°C.
Prelejeme ho cez jemné sitko, pripadne
kdvovy filter a odlozime na neskér.

4,
Upecené zemiaky takto zamiesame
s dresingom a ¢erstvo nasekanou Salotkou.
Mo6zZeme podavat s na tenko nakrdjanou
redkovkou a preliate olejom z medvedieho
cesnaku. Dobrd chut!



