PSTRAG Z GRILLA - Grillowanie ryb

Sktadniki

Swiezy pstrgg w catosci
cytryny

Swiezy koper

SOl

pieprz

czosnek

masto

oliwa

Przygotowanie:

1.

2.

9.

Nasze przygotowania zaczeliSmy od oproszenia ryb z kazdej strony, solg oraz pieprzem.

Odpowiednio przyprawione mieso nadzialiSmy pokrojonymi cytrynami, posiekanym, obranym
czosnkiem i garscig swiezego kopru. Solidna porcja kazdego ze sktadnikow miata za zadanie nadac
pstrggom niepowtarzalnego aromatu i prawdziwie srodziemnego klimatu. Na koniec, do srodka
dodalismy odrobine masta, aby odpowiednio potgczyto wszystkie smaki. Jak nieraz wspominatem,
ttuszcz to doskonaty nosnik — wystarczy, ze dodamy jego niewielkg ilos¢ do przygotowywanych
potraw.

. Za pomocg silikonowego pedzelka, pokryliSmy pstragi, cienkg warstwg oliwy z oliwek, a nastepnie

ciasno owinelismy je papierem do pieczenia.

Rzeczg, o ktorej warto wspomniec jest sposob w jaki wspomniany papier przewodzi ciepto. Dzieki tej
metodzie mieso osigga odpowiedni stopien wysmazenia, bez ryzyka przypalenia. W ten sposob
wnetrze ryb staje sie perfekcyjnie miekkie, a skorka chrupigca.

Kiedy oba pstragi zostaty doktadnie zapakowane w papier, utozyliSmy je na rozgrzanym ruszcie.

. Aby przez caty czas mie¢ mozliwos¢ kontroli nad temperaturg wewngtrz miesa, postuzylismy sie

przeznaczonymi w tym celu elektronicznymi termometrami.

. Do opiekajgcych sie ryb wbilismy sonde i systematycznie sprawdzalismy liczbe stopni wyswietlanych

na urzgdzeniu.

. Owiniete mieso obracalismy na grillu kilkakrotnie, aby réwnomiernie sie opiekto.

15 minut w wysokiej temperaturze sprawito, ze nasze pstragi osiggnety idealng temperature 63 stopni i
byty gotowe do podania.
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10. Doskonale maslane pstragi z lekkg nutg koperku i cytryny sprawdzity sie idealnie w roli obiadu.
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