Pstruzi ve slanineé

HN vikend

Ingredience
* 4 mensi pstruzi « 15 dkg Bleu d“Auvergne
* slanina anglickd — 20 platek e citron — 1
» Cesnek — 3 strouzek » Maslo, pepf, sdl

* 2 snitky petrzelky

Postup

Vykuchané pstruhy dikladné ocistime pod tekouci vodou, poté vnitfek ryb osusime. Strouzky
¢esneku utreme se soli a trochou cerstvé namletého pepre, touto smési potfeme zevnitr
pstruhy. Poté zakapeme citrénovou $tavou. Ctyfi platky slaniny nakrajime na kousky, na malé
kousky nakrajime i syr s modrou plisni. Petrzelku nasekdme najemno. Vnitfek pstruhl vylozime
kousky syra, slaninou a petrzelkou. Poté kazdou rybu zavineme do zbylych prouzkl slaniny a
opatrné klademe na pekac vymazany méaslem nebo vylozeny pecicim papirem. Vlozime do
trouby vyhraté na 200 st.C a peCeme 15-20 minut podle velikosti ryb.
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