Grilovacie korenie na ryby
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“GRILOVACI KORENI NA RYBY
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SypKky pripravok s koreninami na grilovanie.

Zlozenie: jedla sol 49 %, cibula suSena mletd, cesnak suSeny mlety,
hordica biela mleta, paprika sladka mleta, képrova vnat susena,
koriander mlety 4 %, rasca drvena, Cierne korenie mleté, petrzlenova
vhat suSena 2 %, citronova kéra mleta, kurkuma mleta.

Mbze obsahovat sezam, zeler, lepok, soju, arasidy.



Recept

Grilovany pstruh s citronovo-bylinkovou omackou (4 porcie)
Ingrediencie na rybu: 600 g pstruh filety, 2 PL zmesi Grilovacie korenie
na ryby, 2 PL olivového oleja, 2 struCiky cesnaku, sol a Cierne korenie
podla chuti.

Ingrediencie na omacku: 100 ml smotany na varenie, Stava z citrona, 1
PL &erstvej perzlenovej viatky, 1 PL masla, CL dijénskej horéice.
ZmieSajte ingrediencie a potrite pstruha. Nechajte odpocivat v
chladnicke 20 minut. Filety grilujte z kazdej strany 4 - 5 minut, kym nie
su opecCené dozlata a prepecCené. Na panvici rozpustite maslo, pridajte
citronovu Stavu, smotanu, horc€icu a petrzlenou vihatku. Pripadne
dochutte sofou a Ciernym korenim. Kratko povarte, kym omacka
nezhustne. Grilovanu rybu podavajte s omackou a grilovanu zeleninou
alebo zemiakmi.



