Peceny pstruh s teplym
cicerovym sSalatom

Prvykrat som toto jedlo jedol v bistre Pigis a recept na
cicerovy Salat mam od nasho Séfkuchara Pala. Ryby nejem prilis
casto, pstruha som doma nepiekol ani nepamatam. Je to chyba,
pretoze je to skvela ryba. Je lacna, slovenskd a ked sa dobre
upeCie, masko sa jednoducho oddeluje od kosti. NavySe je celé
jedlo velmi lahké, takze vam zostane miesto aj na dezert :)

4 porcie

4 pstruhy

250 g ciceru

cervena a zlta paprika
mix listovych Ssalatov

4 PL sweet-chili omacky
2 PL sb6jovej omacky

1 PL medu

sol, korenie

maslo

limetka

Cicer si na par hodin namocCime do vody.

Pstruhy umyjeme, spravime na kazdej strane 3 jemné zdarezy,
osolime a okorenime. Na panvicke ich na masle z kazdej strany
kratko oprazime, aby koza chytila prijemnd hnedd farbu a bola
chrumkava. Pstruhy prelozime do pekaca a pecieme pri 180 °C
asi 30 minut.

Cicer zlejeme a v novej vode uvarime. V rajnici zmieSame
sweet-chili omacku, séjovu omacku a med a kratko povarime. Ak
je omacka prilis slana, pridame trosSku vody a prevarime.
Papriky nakrdajame na pruzky a Salaty natrhame na menSie kuisky.
Cicer s paprikou premieSame s omackou a naservirujeme na
tanier. Potrhané listy Salatu uloZzime na cicer. Upecenl rybu
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podla chuti pokvapkame limetkou.






