Pstrag smazony w catosci, z salsg ze
skwarek

Skiadniki

4 mate pstragi
100g pokrojonego w kostke boczku

8 pokrojonych drobno daktyli

4 tyzeczki kaparow
Maty peczek natki pietruszki drobno skrojony (bez todyg)
tyzka winegretu winnego
Sok z potowy cytryny
Przecisniety zgbek czosnku
Sol
Pieprz

2 tyzkioliwy z oliwek

Przygotowanie:

1. Przygotuj grill do grillowania metodg bezposrednig
2. Witz patelnie i zaczekaj 10 minut, az sie nagrzeje pod zamknietg pokrywa grilla

3. Otworz grill i nalej na patelnie tyzke oliwy i smaz na niej boczek. Kiedy boczek bedzie chrupigcy, zdejmij
go z rusztu i potdz na kuchenny papier. Zamknij pokrywe grilla na 3 minuty.

4. Na wytopionym ttuszczu z boczku usmaz cztery osolone pstragi (ok. pie¢ minut z kazdej strony).
5. W miedzyczasie skwarki z boczku potgcz z pozostatymi sktadnikami i zréb z nich salse.
6. Zdejmij pstrgga z rusztu i potdz go na papierze kuchennym, by pozbawi¢ go zbednego ttuszczu.

7. Serwuj pstrgga obtozonego salsg. Dekoruj natkg pietruszki.

; ‘Z{Qg Zobacz réwniez inne przepisy na: www.grill360.pl



