Pstrag z grilla z chrupiaca
skdrka

Pstrag z grilla z chrupiaca skorka

Odkryj sekret idealnie przyrzgdzonego pstraga z chrupiaca
skorka! Ta soczysta ryba, przygotowana na grillu, zachwyci Cie
swoim aromatem i wyjatkowym smakiem. Wystarczy doktadnie
wypatroszy¢ pstraga, usunag¢ *uski i ptetwy, a nastepnie
natrze¢ przyprawa Knorr, papryka i skropi¢ sokiem z cytryny.

Aby uzyska¢ perfekcyjnie chrupiacq skorke, umie$¢ rybe w
specjalnym ruszcie grillowym wysmarowanym oliwg. Do wnetrza
ryby wtéz widrki masta, gatazki rozmarynu, plastry cytryny i
zabki czosnku. Natnij mieso z obu stron, by lepiej przenikneto
aromatem przypraw. Piecz okot*o 20 minut, az skérka stanie sie
ztocista i chrupiaca.

Ten przepis sprawdzi sie nie tylko latem! Mozesz przygotowad
pstraga réwniez w piekarniku, na patelni grillowej lub grillu
elektrycznym przez caty rok.

Dla kogo?

Pstrag z chrupigcg skdrka to propozycja dla mitosnikéw rybnych
dan, ktdérzy szukajg urozmaicenia klasycznych przepisow.
Zadowoli zaréwno osoby cenigce tradycyjne smaki, jak 1i
poszukiwaczy kulinarnych inspiracji.

Na jaka okazje?

Ta aromatyczna ryba doskonale sprawdzi sie jako codzienny
obiad, ale z powodzeniem moze zago$ci¢ réwniez na Swigtecznym
stole. To takze sSwietny pomyst na lekka kolacje — pstrag
idealnie wpisuje sie w wieczorne menu.
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Czy wiesz, ze?

Pstragg to ryba zyjgca w rzekach o rwacym pradzie, gtdéwnie w
ich gbérnych odcinkach. W zalezno$ci od gatunku osigga rdézng
mase — pstrag teczowy moze wazy¢ nawet 12 kg, podczas gdy
zrédlany tylko 4,4 Kkg.

Dla urozmaicenia

Chrupigcg skoéorke mozesz uzyska¢ réwniez piekgc dorsza czy
tososia. Gotowe danie podawaj z sypkim ryzem, kaszg, talarkami
ziemniakdéw lub grillowanymi warzywami. Udekoruj d<wiartkami
cytryny i Swiezymi ziotami.



